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P A HlFÂ I.T . 

?L A M A N I E K E 
tic préparer le Thé , le Gaffé 
^ le Chocolat , & autres Li- 
queurs chaudes & ffoidâ& 

VflifféftVqui ^araéUeià 
?oJre , âifcratiefl^ dit JtOttm 

A ij 




^, Le parfait 

, lez difliUgr d fd an.s ûvccl Ia II- 

.,.,ijtieuFi»nvenaSle à ia diftilla- 
tipïijle jcouvrirez deia QiapeL 
ie> autrement dit Çucurbite^ôc \ 

' ' ïe Bîèn lutter tout autour avec 
du gros papier /& de la pâte 
ou^T'on fait avec de la Êtrine, 
dont vous frotterez le papier 
cop>me.4'une eQ)ece de colle^j 
pais yoà^ mettrez vôtre Alanv- 
bicdans un Chaudron ouChau* 
diere pleine d'eau, félon fa gran- 
deur;, <p?e vous niiettrez fur xxxx 
iPouiinegu o^i Trépi^, ficlefere^ 
^î^iir^toiyou^a bouiUoa 

^^\y^^^ 9,^Ç.<^^ ^ilè bouillir 
ce qui eft dans vôtre Alambic j 
ifc.àf^aw: jqoie^d'y mettre, -vôtre 
&>ut;eilli&oa Recipi^ot, vouis èa 
Uiflbrez.totnber environ un de* 
4ni »v,çrrç;^ qui eft appelle Ip 
^l^roeyaprjjs çckvoHs y mec 



jLimonadiir. \ 

trei vôtr^ Rccipiant , que vou» 
luttere2.& boucherez bien avec 
du papier frocté^de la âtfciitc 
colle 5 puis vous le laillèrez ^v 
kr, & aurez, loin à melurc quà 
vôtre Chaudron diminûra , de 
le ressïjpUr avec de Feau.boûiU 
lance ^ & pour aidpr a la^ diQ:iU 
ktion vous prendrez up tor- 
chon ou groflè ièrviettc , cpie 
vous mouillerez (kns; de i'cau 
^aiche, &.aprésL^avoir:pi:dIex2 
pour en ofter la grofïc eau, vou^ 
en couvrirez la Chapdledç vo^ 
tre Alambic j ^ quand eHe fera 
chaude/â commencer à iêcher^ 
vous la remouillerez to^jjours 
de la même manière ja/qa'i la 
fin de vôtre diftillation. SLyô* 
xti^ Alambic dent neuf ou àÀx 
Pintes i. vous n*y mettrez que 
*iixpintesileliqueui' avec ce que 

A iij 



€; lit fa9faii* 

vous voulez diftiller,,|wce qiie' 
fi vous rempliâ}QZ toutr â faic , , 
cela monterok âcentreroit dans > 
vôtre Chapelle ,,c'cftx à qiioy il 
faut prendre garde > fiLlorique^ 
vous verrez qu'il cpo^mencer^ 
à bouillir ;^ vous en mocigmerez 
le feu, afiii.qik'il boinllé douce«. 
ment , & ^entretiendrez toâ* 
jours de même ju%i*â la fin. 
Be ik pintes> de Ikjoymr âiniiî 
mi{e à la diitillatimi , yous ne, 
pouvez tirer que trcdsPincesde, 
bon, c*eftà dire,.<5ue de Pinte 
vous ne pouvez pas;efp©cer pAus , 
de Chopine tout au plus< 

Si c*cft cnSable auc vous vou.^ 
liez diftUler , ou â la Cendre , il" 
f$ut mettre vôtre vaiilibu dans./ 
une terrine oU; dïins.ua pot dô > 
&r avec du<^ble oa de ta cen. 
dre deûbus de tout autour, 6c; 



f âife imièu dotuE & temper<4, 
pairâeAq<|çk.çp34i;e.oii le ^Jttkr 
s'6chaunènc<le j^ de fiai : ainfi > 
votts^ ferez tbûJQors travailler 
ifôcte- A|ap^k^^<Sci^ker^jclr 
l^.:]Sk9«q(teair,4»i^ i«a an^r 
4ég;f44é~43aleudp^^P<>ur'^der i 
lÀcpUii^k>j^,yo0«ji^crçz,<:Qm* 
ly^L^.^da et ç^n^«^c, utv 
]i4igç tn(ç>^^4^^<Cjbi^elle^â& 
|^«9odçç&:g»id6(^ue la Umear 
mmtc troff, parce q^e u fU^ 
fierait d^wu la CbaneDe ,.elle 
gacçroi&coHCe yôçre diftiUacioo» 
Freaez toiâj$«M« biea .a»r4ft 
2^u0î que yç» vaiflèamc ^i«^ 
bien luittex,& de tirer le flegns»? 
avant que d'yinectre vôtaje, Re^ 



A^iiij 



s %e parfait 

.j ■ ' '<: A :'.. .. :...' ni; ':■":' '» •; 

IL feiïT fwndré^teife^ iiWbif 

vert' #Ef|)agntfj;-!câ^'^^éft J^^ 
meilleur, €}ue vous ti^recérez dani^ 
vôtre Macros de ^euf ôu^KÎf*" 
pmces çomWfcîlàïlii V'à^fcè/^'^ 
Pintes ciô-botftt^^Eaai^è 'ViéL^ 
vous le mettre^ infttfeî- lë foir 
fur délia cendre chàù<ie, &: le 
couvrirez bfen ^^Ms^te'kndej- 
main vous le diftiifë^éz fer otv 
Fourneau,Rècteiud ùif 'TOJiîÉ^' 
avec un feu de chai?bon doux: 
& ëeal, prenant tpâjoiu,rs bien 
garde qu'il ne bouille '*trQp 
fort , qu'il fbit entretenu dans 
un même degré de chaleur, ôc 
que la liqueur n'entre point: 



Zimonadier. ^, ^ $ 
dàns' la chapelle: ^ VoU^ ifîrWei 
ainfî de ces fix Pintes^ trpis:titî^ 
i^s ou environ cfc bonne Eflfen-*. 
ce-, & fi-toft que vous verfÈ2..ïa 
èouttelrlanche Qi ^rtir * ^pttsf 
la rctîrerè2 dn ^xi;^t(ië^^^^, 
fèntirortr PEnij^irëmiè ; '^'^ cela' 
Juy donneroit un mc'chant:goâc 

]^outfaïre*&'diflthr £f ^'kMy^ - 
& Effrit de Caneiîe'Y^'dé'^ 
Gcniévrç^ 



.P 



Rener une fivrè de g^-aîne^ 
_^ dcGeniëvreconfafTçeAyjÇC" 
€. pmteytflEaude vie; SJ lrm# 
tras eft pîu$ grand neu£ pintes 
de vin- blatic , c*eft à^ dite Ymx^ 
cnrtàotte,- & fe feitÇs^dMfcj^ 
comrtiedeflîiskvdc un fêti'dpû^ 
êtégal; & vous en tirererdêcrsr 
Pihtes ôcGhopine^ où trois î'inc-i 



ID^ Mtfdffair 

tes toQt au plus de bonne lii 

•queur; , r / 

if«ti. Qjie dé tout ce qu'on ^ 
fiîccdifHller , il iz3xt en laiâèi^ 
àUet le il^mç,& prendr&gvde 
^u'i^ né fcwè J^éhBmïdpnjïjC'efli 
a^ireJcioml del'Ajarofcicj loxf^ 
^laModerei^an^be juiiiond^ = 
««là' luy^ donne: unTméctant 

fBÛt:^ &> ©"eft ce qi^'iML^^J»^ 
içpiïcftoc.. Y 

MbuK faire de f lEau- delà Utiiiej 
t^Hingrie. - 

Lns lé temps, de Jeteur dié 

Lomaifin , on en cueillera 

! niatih iuprés que le fbleii aura 
donné, deuiis, de on en pren- 
dra une. livre ù.- demie qu'oqi 
laiflèra i eÛbrer ki l'ombce 
^MX^is vingtqj^^ iieuresj . 



Ctt^ là^ remaapc: de teœp^ p^: 
cemp^ pour qu'elle ie feçhe ég»t 
ïement.,Sî vousll^vkZ'paSl^cl9; 
âeurs&ffilanraient^caiip^int 4a ' 
tDuc ;» vous^prendrez: des poicu 
tçs nàifiàmesde Romaii^i^ ,.de 
$aulçe,,d'Hyrope,de Tii«i & d^ 
Marjo];une^ ,^e vous^ri^Xj^uâii 
eilbrer; coiume la âçur^ Vpi^ 

prendrez.enfaiçevot|:€fl^jMVv^l^ 
vos boutures ,», &L ks^-i9P«?(Ki: 
infiiièr. dans vôtre vaiffèaii avec; 
fix pÎAtes.dfi hDrme,jEau4ç,yie^ 
du ic4r. a»L TOat;in , aprç? fequeL 
temps vous, cwavrirezi le. vaif^ 
lBaiiide.&: cjiapelle^ ^^JM^' 
Iwttejaça bien , §t. ferej ^iioHfr - 
1ë tout aca;baiQinarie^,;aL£ii:|le^^ 
a lacemlre,çaiaU'fea4ou)f ^^fiç 
ifipus eoU'eaeiKlrex oaâijfi^qrs ér 
gai te Flegme en ctapf ç^c^ . 
ypus y mettrez vôtre bouf^ç.^ 



%z Ze forfait # 

où récîpiiant , q w vous luttcreï? 
bien ^ & en tirerez de* bonniï 
Eau jufqu'à deux pinres & choj^ 
piiie au plus. Cela fait , vou*? 
retirerez vôtre vaiCeau de defc 
fts le fea, dëluteerez vôtre ba«i 
teille ou Recipiant ,-qi>e vous 
boucherez bien /& Ife laiflerez 
refroidir, & mettrez l'eau dans^ 
dteS' bouteilles , ou la laiflerei 
âlans lé recipiane. 

^^ntre manière de faire de^Eam 

de ^a Reine d^Ht^ngrie. 

. ' ' ' ' . ■ * 

PfRenez de là fleù r déRohra-. 
rin toute pure,eflbrée com- 
me deffus, la quanti té d'une de- 
mk livre;xjue vous mettrez dans 
une boutènlé de verre avec un« 
pinte ou trdis^chopinès d'efprit 
ëe vin , & la boucherei bient 



Zitnonadier. /} 

Vous chercherez enfuitedebbû 
Fumier de cheyal^que vous met* 
trez dans uneJFutaille^ xlans le- 
quel vous enterrerez vôtre bouu 
tejllf îafques 4 uadoigc prçp^ 
fatnmetaugaulot^de pear^iilc 
U vapeur n'entjre dedans, quoy^ 
qa*ejleioit bienfl^chée : vous 
lâ;laliîerèz aiflfi dans Jedit. Fu- 
mier l'efpacc de fîx îemâincs oa 
dçux mois^ puis vous la retire- 
rez j êc quand vôtre Liqueur 
fçya rouge. &c claire, 6c le Aface 
tombé m ;fondy vagis laiir«rè2 
doucement par ipcliioation. Cet- 
te flianiere de ûrire l'Eau de I^ 
Reine d'Hongrie 'ne fe peut 
payer , artendn<iu'e|ieeft beau- 
coup meilkure que\toute aùcre^ 
Se qu'elle èft merveilieufè pour 
tpjjtcs fortes de foijlures y bl^flk- 
iQs^èc auprès ipepfnj^oditezj^- *^ < 



''■■^^ 



rf4 - . lepaifait 

^mlifiHir à- tiret fÊfpritan 
ijloiii de Gerofti. 

^ÈS^ttéi im qoarteron dé 
jt*^clouddeGerofle, que vous 
cohàtflwez 6c mettrez infiiler 
. ââoi^îijfpnïtes d'Eaa dévie, puis 
Xè feifëïT diftifier;Comtne deffiis; 

Pôitt iifiiiïerdt4aO>rianàFe, 



PRen^rois qaaïterons, ou 
ulie'lîvredeCoriandrei fâi- 
ites-lâ'iiïftiiEèr dans 6;pintes d'Eau 
4e vitj&dîftaier eomme deflUs. 

i^iUf iiJtÏÏier2 froid timtesjtittià 

' ' ' de J^ltars, 

iRefle?: 4. livres de fleuri 
pXa&QXL mcdos fuivant vôtre 




; 



'Mté j^tés Â'àai avec leidicéfc 
jFleûrs, &; le xxmvrezde.û cha- 
pelle^ que vous luccerez bien : 
vous mettrez enfùice vôtre A* 
lambic dans an Sceau ou autre 
yaidèau ^ fuivauc la grandeur 
dont il eft i puis vous prendrez 
de la glace que vous pillerez £c 
rèdutreï en n<^e , & que vous 
-Êillerez comme fi vous vouliez 
Élire glacer des eaux, dont vous 
entourerez bien leVaiilèaiij puis 
vbos mettrct lé redpiant pou^ 
irecevoirla dlfiillation^ ^e vous 
lutterez bien^ &, aurez de J^eaa 
i^Msètés dans laquelle %oits 
tàoMl^ocpz. un liûgie de temps 
i^j^tenps,' dont yotfô cduvriitt 
1bi éBapeIk , s^és enavoir oft^ 
h: gr6{& eau , pour attirer k 
^éHîmation enlikuc. VolUconi*' 
«Aëon.aiiïaieiâ:Qid. 



fokK iifiitlfr é- f4i^4- de, ifm 

,:. ':/.-': o SM^('^y^^ ,-- ï': -'.Vï 

Xjrtenez.fix pintes 4e, bonnç 
jI^, ..Eîiu\de vie^ Ôc'IadifîiWcz, 
yoUsen cirerez z.PiQtcs 5c Çho- 
plnè.^ei^ori ^fprit dé via i fi 

lieiiçzi.Jjivrede graine dç 

Gçnic-vte.edcaFée, avëciïx 

. ;s d'eau dç yi e : fî le Matras 

left plus grand , neuf Pintes de 

HfiriT>Iànç,.c'cfl: à dire l*un ou 



me deflus aveé un feu doux û 
égal , &: vous en tirerez deux 
Pintes ôcCiiopine, ou crois pifl- 
tes tout au pluj de bonne li- 
queur. ' ' - > 
Nota. Que de tout ce qu'on 
fait diftiller , il faut en laifler 
aller le flegme, & prendre gar. 
de qu'il ne fente ITmpirefmç"^ 
c'eft à dire le fond de TAlam- 
bic : lorfque la matière s'atca 
cbe au fond , cela' ky ddhife 
*uri méchant goût , d£ tfeftjfe 
qu*on appelle Empirefîwe. . 

Pour faire de ^Effrit de Tin 
^ [douhte. ' . '■ ' \ 

^Uârid V0US aur-ez diftillc 
Vôtre Eau de vie^ com me il 
; dans l€f prëôcdent article , 
vous^prèiidrez 1^^ wà^ pint«s 

B 




ï8 Xe fdnfak 

d'Eipdc de Vio <wç trous _,_ 
aurez tiré» £( ie$Jere^difliiler 
encore une (m .'y,^^iX!S&, trois 
Pinces vou»j(nfif ere^et^x.^ c'eâ: 
ce qu'on appelle.de l'EfMic dç 
vindoubie »,ld propre a. couce 
«preuve,-. 

Prenez «ttg|r<^^ipabre,8c- 
undenciigrosdeM^lc, quct 
vous metcrez danit«^lf>o^^aUe 
avec une . Chopki&: d'£fpric de :. 
vin.- Si YCttis.v{»^^«<%uk*@yie ibic 
pUis forte, yet}« fl^y,en mcttrer . 
que^demi-fèptierrj mais elle eft . 
bonne à chapioe. . |.ai boticeiile .• 
I^en bi9u«|iél:vo(}s .Vçxp«iêrez J 
au Soleil , ou 'Ift nieiitrfz da^ . 



aeson de deux mois , comme 
4i£lle de dei2Qu& 

i 

Çï vous voulez iaurede l'Er- 
ré fence deCanelle ovdeClwd ' 
^Geroâe^ yonspretiKirez «oe 
âemie^oncede Clood de-Gç;ro7 
iSe^ june once de Ç^oçUe, ime 
pincée de Maffie ^deiuc bâ¥<«» - 
dePoivie long, noe pecioç pol>T 
g^éede^ Coriandre , ÏAqjaeUe 
Coriandre vous raectxez en ua^ 
^xit paqoet de toUlé : le cckic 
étant cçincail^ vçous lemeccrez 
dansiine boaçnUedcJtrerreavec 
wiechopine- de boa Efpric d<s^ 
vin , oa>crois demi-fèo^ers , de > 
k booâherez tden. Si c'oA «n * 
eftë vous la mettrez dan^ un < 
i^ déferre oh terrine , aitoa^ - 
B. ij t 



to Le faffàif- ^ 

ré d'un âble bien chàirfque 
vous mettrez an foleil 4e pluj 
chaud & le plus ç^^^it /^tn^ 
dant rô^eéde fîx fem^iriës oa 
deux mois, & toutes les nuits le 
retirerez^ mettrez fe^Teirinc 
dans une ëtuve avec un rc- 
chàiid od une Poêllée dë-feu j^ 
&4î^rous n'àvei jpoint if £nivei 
voiis mettrez la Terrîne ou eflf 
vôtre bouteille fur ye4a cendre 
chaude •a|înqù?éllëi'éntiiètkn* 
fee dins Ê.'<rhalear r^ôç-fi Veft 
en hy\*r oue vous* vôunèz faire 
dé ladite Eflence^- vous enter- 
rerez la bouteille comrhè cy* 
deffus dahs'Un tonneau, bu ba^i 
quêt, dans du fùrtiiêr chaud-,^ 
l'y laéfferez le même efpacc de 
temps de fix femâines ou deux 
mois : & (î vous voulez faire 
de rEflèncede <}anéllô ou de 



, Limmadier. , rr 
CFoud de Gerofle'féparémenr;' 
€*eftr toujours k mêmechofe^ 
en y proporrionnârit \i \ dô2^ 

tfE^ritde vin. " ;- ^ :>. . ^ 



r 



Fout faire dertEffènce dftmte^ 
fortes de Fleurs Odoriférantes^. 
f ouf en âomkr le yjuji' ànx, 

' ligueurs. ' , 

PRenez une livre de Fleutr 
de. tel Je forte que vous vou- 
drez, & la mettez dans urtvaif. 
fèaude verre^deterre ou dagrez^ 
avec trois livres de foçré jèn ppi^ 
dre^ dont vous comitiencerez.4 
faire uiî urdanste'vàiffea.u;api'cs[ 
art litdéjflçàrs,eniuitcuîîlîtdçr 
fucre/& continurèz' àin^ijut 
ques i la rônibn^matîbi^ dm 
tout; <2ela feit ; Mnï Bdu^ei' 
ret bietr vôtre vàrfifeW^ît^tô 
B ni 



Mit Ik forfait^ 

ihettez d la cave aa im^\!€ÇX 
pace de vingt-quatre ^heui^cs ^.^ 
an fbleilou dedans une Ëtuve i,^ 
niis aorësce temps^U vou&pa^ 
ferez le tout fur une Etamine } , , 
&4kJaijûirez/ dégoûter ùiX^^ 
preiler \às fleurs : Vous mee-^ 
trez après la liqueur dans une 
bouteille que vous boucherez ; 
Ken , pour vous en fervir à par- 
£tmer toutes £>rtes de Jiquew^ 

!L ^VLt en nremîer lieu faire 
bottiUirdereauDouren ofter 
corruption ; & lalaiflerez re;. 
£roidir ju^^uôs à ce qu'elle ne 
ibicpi^ue j^Ius^ tiède. :vaiK 

Srcndrez/enittite toutes fortes 
e fleiuns odonferantes^ ichacu-^ 
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Ù^y lés éplucherez btçn ^ ê^ ^ 
fcrte qii'ilh'y aicqiie lafe^Ul^ 
^Jes mettrez infuiar ai^ cl9%. 
cuoe en parciculiâr.daa&4^ l'^u 
comme cy^eflus^JaibiKs i c^^^^ 
^*eUe ÊHt rcftoidie , jian\«|u*eJ[- 
le eapuifle cirer J*ô(fcar;i-Y9^ . 
en oîterez a{^s les 4$ucs jiyçc 
na i£cum0îre , . 6c Jes .n)eçtxç2^ :^ 
ég^uter<> enfuite voua mettrez 
l^eau de chaque Heur (kQ$j u^e ; 

voustmettrezuae PibteuoQX^oif > 
GhopiiMs d'EfpiiCide.viQ i ce : 
qpiteraqua&re {àate2i>^Çiij^ 
pnoi mefiiee de Paris ^ùc kt 
queUes vous mettrez trois cÎk^ 
pfîie&dé âiçre cUriâe^qttis'a|^. . 
p^le t^rois: U¥)?eis â hifii^flsi - 
j»ei(iu«j:vou^y mp^^ 
k moiftç d'ij»)4eP¥^%^«^^ ' 



^xéf. Ze parfait 
tillés^& autant d'eflence cfe 
Cânellé : s*il eft trop (ùcrc , & 
<5|u4I fè trouve pâteux, vous -y 
àjaûtcrefe cfcrrii-fèptier ou cho» 
pinie ifEfprit de viù plus oit 
moins -fûivant qu'il vous pkirâ 
mieux, âiniî que de fîicre fi 
vous le th)uvez trop fort : ^ 
pour empêcher qutf vôtre èC 
fèncè d'Anis ne blanehiflfe vô- 
tre Roflbly , niêlez-la âvecPèfî 
prit de Vin -avant que de la 
mettre dans Peau ; fi d'avantir- 
re il n-âvoît pas aflez d-odeur , 
vous y ajouterez une ou deux 
cueilleras d'eflence de fleurs, 
iî vous en avez, pour luyddn* 
îiBr lei gouit que voii's voulet 
qu'il ait , avec une pincée ou 
dfèux de Mufè & d*Ambrêprë^ 
paré àvéfc tlu fùcre en poiidre: 
Si Yottiî n'àvie:B pdiatde ^urs. 
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le Mufc & Mmbre préparez 
en Eflence oa en poudre pour- 
roient fîiffir. Tout cela fait, vous 
le pafferez à la Chauffe pour le 
decrafler ^ & le mettrez dans 
des bouteilles que vous bouche- 
rez bien. Voilà comme fe fait 
le véritable Roffbly, & qui de 
cette manière fè gardera plus 
de dix ans fans aucune corru- 
ption. 

pour faire le Roffoiy qtion aj^^ 
felle de Franchifane. 

CE Roflbly eft une conu 
pofitiondeFruitSjdeFleurs 
& d'Odeurs mêlées enfèmble 
avec les mêmes dofès , & autres 
chofes cy-deffus. Il faut fur tout 
prendre garde que rien ne le 
' domine car c'eft l'égalité de 

C 



%^ £à poffart 

goût qui en £iit la veriti^lQ 

Qualité & luy dotuie le nom de 

farandupaoe. 

.Pû»r faite du Pofuh. 

LE Popub efl; un petit Rot 
foly tort léger 8c xlëlicat^ 
doux & aifë à &>irc Pour le 
faifc^ ilfeuc prendre trois Pin- 
tes d'eau , lesiaire bouillir, & 
lors qu'elles feront refroidies,, 
y mettrez une Pinte d*E^rit 
de Vip, une Pinte de Sucre cla- 
nfié , un demi verre d'Eflencc 
d'AniîdiftiUc, autant d'Eflèh- 
ce de C^aelle, fi peu que rien 
^ Mufc & d'Ambre en poudre 
pour qu^il ne s'y connoiile pas^ 
jC'efl ainfi que iè fait le vérita- ^ 
Jble ôc meilleur Populo , en y 
9bfçrvant encore comme pour 



-les^utres Roflôlys^ de nepoinc 
'trop faire- cuifé k Acre cû te 
-clarifiarrt, {larce qu'il /è candie 
dans le Roflbly ^ & y fait de» 
nuages : On remarquera ettoo- 
re à ce fojet^ que le Populo de 
Marfeilleeft fîijet à corruption^ 
pard^qùVjiile fait avec de l'eau 
froide, au lieu^qug^ quand elle 
eiî chaude elle nele glle^jt^Hajjj^ 

pour fairel Eau â^ Angélique. 

PXttitL derflie *ftCè d'An* 
gèli<)ue,âutànf de Canei||^ 
un quariNi^jjp^ de Geroflev^ 
autant de Mai&î^de Coriandre 
-& d*Anis vert, 6?\!Ïemie once 
de bois de Cèdre , le tout con* 
cafle dans un Mortier, Vous le 
"mettrez infiifer dans un Pdt 
<rEau de Vie t étant' infufé dte 
Cij 
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foir au matin dans une Cucur-' 
Ê>ite ou Alambic 4e verre , vous 
fe diftillerezau bain M.arie,§c de. 
cette EflTence vous en mettrez; 
fur un Pot d'Eau de Vie depuis 
demie once jufqu'à deux onces 
ou trois, & y mettrez auffi de 
l'Ambre j5c du Mufc Ciyétte <;e 
qu'il faut. 

Pour clarifier le Sucre. 

POur la fecilité & perfec- 
tion de toutes les Liqueurs 
cy:deflus , j'ay crû qu'il ctoic 
4ece0aire d'expliquer icy com- 
ment il faut clarifier le Sucre,- 
& c'eft ainfi que cela fe doit; 
Élire , & que je l'ay toujours 
pratique dans une Poëlle à con- 
fitures : Mettez une Pinte ou 
trois Chopines d'eau avec un 



/> 
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bïaiîc d*œuf que vous- foilette-i 
rez à froid afin qu'il fe mêle 
bin avec ladite eatij vous pren«. 
drez enfùite fix livres de Sucre 
ou Caftonnade , mais plu toft le 
premier que le dernier ^ parce 
que plus le Sucre eft fin & 
beau , plus le Roîlbly ou autre 
Liqueur eft bonne & belle > 
vous le romprez par morceaux^ 
& lé mettr ez: dans ladite eau 
fur le feu , le ferez fondre , & 
bouillir en paflànt de fois à a#- 
tre l'ccumoire au fond de la 
poëlk jufques à ce qu'il foie 
fondu , afin qu'il ne s'y attache 
^ pas j & lor{qu'iï voudra monter 
vous réteindrez de temps en 
temps avec un peu d'eau juC 
qu'à la concurrance dé troi» 
Chopines ou deux Pinces que 
TOUS confommerez ainfî à di^ 
C iij 
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verfes fois pour J éteindre ^ cefà,> 
fait , & ayaat boiîilli quelques^, 
bouillons vog^ Ji'ôterfz. de deC 
fns le feu, & lepalFei^ à tra-<. 
vers d*une étamine ou d*unc 
icrviette mouillée dam une ter- 
rine , puis vous vous çn ièrvirez . 
quand vous voudrez à faire tou- „ 
tes vos Liqueurs j &(î vousea, 
voulez clarifier une plus grande ;^ 
quantité vous y mettrez un^ 
œuf entier , & de Teau à^:^ 
proportion. 

jPçur faire Néu de Çhe.^ 

PRenez trois Pintes . d'caa>> 
bouillie & laiiTez refroidir^ 
puis y mettez la moitié d'un ^ 
aemy Septier d'EflTence d*Anis, 
diftillée que vous mêlerez avec 
trois Chopine§ d'Efprit de Vin, 
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&: jetterer le tout dans ladite 
Eau i vous y. mettrez enfiiite 
line Pinte de Sucre clarifie , 
plus ôa nïoins fbivant vôtrç 
gput j cette Eau n*a pas befoin 
d'autre odeur ^ à moins que ce 
ne foit pour vôtre iàdsfaâioQ 
que vous jugiez à propos d'y 
pck mettre , fi vous la vouiez plus 
forte, vous y ajouterez de TEf- 
prit de Vin, 

PMrfairede fE^itde Cdneffe, 

VOus prendrez de même 
trois Pintes d*Eau boiliL 
lie , & demi-feptier d*Eflence 
de Canelle diftillée , comme 
celle d'Anis j fi elle n'eft pas 
allez fi>rte de Canelle ^ vous y 
çn augmenterez fiiivant ijua 
ïpus Taimerez y vous y mettre* 
C iiij 



jl le parfait 

enfoite cinq demi-Septiers oa 
trois Chopines d*£fpric de Vin 
que vous mêlerez avec l'Eau &t 
rEflèiice de Canelle, avec une 
Pinte de Sucre clarifié , puis 
vous^paflèrez le tout à la chauf* 
fe, comn>e ey.defllis. 

Pour faire detMaud'Anisforte'^ 
ou de J^Eau de Vie Anifée. 

SI vous la voulez faire com- 
me beaucoup de gens la de^ 
mandent, prenez un demi-Se- 
ptier de vôtre Effence 4'Anis 
diftillée j & le mettez fur trois 
Pintes d'Eau de Vie , de Ja meil- 
leure , avec une Pinte d'Eau 
bouillie, & mêlez bien le tout 
enfèmblei fi vous la voulez fii- 
crée, vous mettrez fiir le tout 
une Chopine de Sucre cla- 
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î-ifié 5 mais beaucoup de perfbn- 
ibrities l'aiment fans Sxxctt ^ paC 
fèz le tout à lachauflè de même 
que les autres. Je ne parlef ay 
poinç icy de certaines autres 
Liqueurs fortes & violentes, qui 
ne font faites qu'avec l'Ecrit 
de Vin , un peu de Sucre , & 
quelques Odeurs , comme l'Eati 
d' Of, le Pitre y. k Sec ^Sc autres; 
qu'on appelle comme on veut^ 
& dont Tufage eft tres^ perni^ 
cièuxj n'importe pas, voilà de 
quoy elles fe font & comme ott 
les mit, en fera qui voudra^ 



54 Ze parfait' 

JPtmr préparer le Mufc & fAmi 
bre dvec le Sncre en poudre y. 
qui fera plus à'èfet dans les 
Zaqueurs , que fera fautes les 
Mffmces dont mus Avoau.pa:fli 
^-devam. 

ÏX faut prendre qo^cre grains 
d'Ambre , deux grains de 
Muic^ &Lgros commeun céaf . 
de Sucre ^ & bien broyé le 
tôutemlëmble dans un Mortier 
juiqu'i ce qu'il foit reduijc en: 
fariiM ,. cela fak vous l'enve- 
lopperez, dans du papier & en- 
fuite dans plu(îeurs autres par 
defTusde peur qu'il ne s'évente^ , 
vous le garderez ainfî dix ans, , 
làns qu'il fè gâte, & vous vous 
en Servirez à parfumer les Rod 
^lis , Hypocras & .autres Li-. . 
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q«eiirs qui ont beibia d'êcrçf- 
ambrées & mufquées,. 

La dofè eil. une bonne pin^ 
eiée ou- fur fa pointe. d*un coû# 
tcau fur quatre ou cinq Pintes . 
de Liqueur , ôç vous^ Taugmen^ 
ferez cJu diminûrez fuivant la : 
gjsande ou médiocre quanti» 
^ue votii eRyou.drezjSuj:e. 

POur c» faire la. quantité- 
de deux Pintes ,. il f^^î 
prendre deux Pintes de bon Vin . 
à.Jiuit ou dixfols la Pjnte blanc 
ou rouge , bien fôpt & bien vi- 
neux^ & s'il eft^ouge bien fon- 
ce en couleur^ fur lefdites deux, 
j^ntçs de Vin vo^s niettrez une 
ère (te Sucre en pierre, deujç^ 



5^ Le parfait 

Citrons à jus, fepc ou huitze^ 
tes d*Oranges aigres avec le jus 
d'une d*icelles ^ fi vous avez de 
rOrange de Portugal, vous y 
en mettrez le jus d'une , avec 
dix ou douze zeftesde la même 
Orange 5 fi vous n'en avez point^ 
il n'en eft pas be/bin 5 vous met- 
trez encore fur lefdites deux 
Pintes de vin un demy gros de 
CaneKe concaffëe^ quatre clous 
de Gerofle rompus en dcux^ 
une feuille ou deux de Mafîs y 
autrertrent à^^^ Fleur deMuïca- 
de j cinq ou fîx grains de Poivre 
blanc concaflèz, la moitié d'un 
bâton de Poivre long , & une pe- 
tite poignée dé Coriandre auflî 
concaflTée, la moitié d'une Pom* 
me de Renette , ou toute en^ 
tiere , fi elle eft petite , que 
vous pelletez ôc couperez pair 
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tranches , & un demy-fèptiex de 
bon Lait , puis vous remuxez 
bien le tout cnfembleavec une 
cuillère ou un bâton , ^ le 
paflerez enfuite en une Chau£. 
fe bien nette , ju/qu'à ce qu'il 
devienne clair 5 & lors que vous 
aurez tout misdanslaChauflè, 
vous le paffèrez peu à peu, .afin 
<\\x\\ clarifie plutôt j & lors qu'il 
fera bien clair & bien tran{pa- 
çant, vous 1? ferez couler, liir 
une Cruche ou un ^fire Vait 
feau que vous cquvrirez d'une 
ëtamine, li^ge, ou autre cho- 
ie que vous enfoncerez dans le 
Wîilieii de l'embouchure oàvons 
ferez couler la Chaufle , piuis 
vous prendrez fur la pointe a^in 
couteau de la Poudre de Mufc 
& d'Anjbre préparée , que vous 
jetterez fur rét^minç oyx xxwle 



^5^ Xefdrfuit 

vôtre Hipocras, & en pailàri* 
il ïe parfume : il feût prendre 
^garde dén*yen pas trop mettrej 
car le bon Hipocras doit avoiï' 
de touf , & rien oui le domine : 
il le gardera ainuunan& plus 
ians prendre ^rncune corru- 
ption. 

PôUr faire fïîip9ÈrasiEdm. 

TJ Rentfz trois Demy-feptiefs 
j[ deÎMpnne Eau bouillie & 
froide^ avec Demy-feptier dfc 
bon VinT>kinc, deiix jus de Ci- 
ntrons, avec cinq ou iix zeftc^, 
lin jus d'Orange aigre iâns y 
mettre les pépins , une demie \ï^ 
Vre de Sucre , la moitié d'utt 
demy gros de Canelle > deux ott 
Troi5 clous de Gerofle, une feuil- 
le deMaflîe, une bonne fiacét 
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ife Gofiandte concaflez, <iua- 

:itre grains de Poivre blanc con* ^ 
^ xâfTez , un quartier de Pomme 

wde renette coupe par tranche^ 
la moitié d*un Demy-ftptier de 
Lait , & une demie Orange de 

iportu^l , avec quelques zeftes j 
mêlez le tout enièmble, le re* 

^muezbien^ pailez leàlaChau£^ 
fe comme cy-defltis , & le parfu- 

*^mez de la même manière à pro- 

cportion 5 x:ependant beaucoup^ 
de perfbnnes n'y aimant pas le 
parfum , vous pouvez y augmen^ 

^er la Canelle « Au lieu de Lait 

.pour le clarifier, vous pouveoc 
prendre un quarteron d'Aman^ 
des cfouces ^ que vous pilerez 
l>ien, fans toutes fois les redui- 
• ' re en Huile , & les mettreavec 
«ouees^ les autres xho&s cy-deC 
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\ Op peut auffijFairedePHipp- 
çras dje Vin d'E/pagne, de Via 
Mufcat , de Vin du RJhin^ de 
ï'Heripitage^ de Vin de Chanv 
pï^gne^ en mettanjc fur tousces 
Vins la même dofe qu'à celuy 
çy-delTus ,.& avoir bien foin fiir 
pout de le bien clarifier. 

pour faire l'Eau Clairette. - 

IL faut prendre de belles & 
bonnes Cerifès bien meures , 
la quantité de fîx livres, deux 
autres livres de bonnes Fiiam- 
boiies ^ autant de Grofeilles 
rouges auffi bien meures , bien 
çcrafèrle toutenfèrable (ùrun 
Tamis dans une Terrine : fur 
une Pinte de ce jus vous met- 
trez ujie Piote d'Eau de Vie, 
une livre de Sucre ou trois quar- 
terons, 
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teroflS, fèpt ou huit clous de 
Gerofle rompus , fèpt ou huit 
grains , de Poivre blanc , deux 
feuilles de Maffie ou environ , &' 
une pincée deCorriandreconJ 
caflce -, mettez le tout inftifèr 
enfemble dans une Cruche bien 
bouchée Teipace de deux ou 
trois jours , remuez-lede temps^ 
en temps pour faire fondre le 
Sucre, & qu*il (bit clair , & le 
mettez dans des Bouteilles. Voi- 
là comme fe fait la bonne & 
véritable Eau Clairette 5 fi Ton 
y veut donner de l*odeur^ cela 
dépend de ceux- qui Taiment & 
qui en font pour eux* '^^ 

P surfaire du Ratafia roû^. 



P 



Renez de belles & bonnes 
Cerifes bien meures, ^^ 
D - 
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peut auffi y mettre Meri/es tm- 
res ou des Guignes > des Fram- 
boifès & Ac^ Grofeilles. Par 
exemple, un quart ou un tiers 
de chacun de ces derniers fruits 
iiir les deux tiers ou trois quarts 
de Cerïiès^ bien écrafer le tout 
enfemble, oul'unaprcsPautrej, 
les prefler & pailer au travers 
d'un gros Tamis ^ fuivant la 
quantité qu'on en veut Êiire. Sur 
deux Pintes de ce jus vous met^ 
trex une Pinte d'Eau de Viefur 
chaque Pinte, cinq ou fi onces 
de Sucre ^ un demy; gros de Can- 
nelle, trois ou quatre dous de 
Gerpfle ^ & quatre ou cîû<j 
grains^de Poivre blanc, le tout 
concafle j you^ mettrez le tout 
itifofer dans un Vaifleau de 
terre ou de grés y & le bouche» 
rez bien : Voilà la vcriubic D*- . 



jfè pour u»e Pinte, fur iaqiielle 
on le peut: regfer pour celle atu 
trc quantité qu'on voudrai 

Si vous n'y vouiez que des 
Gerifes,. c*eft toujours la mênie 
dofe } beaucoup de gens le font 
ëîf&remment c^ chaque Fruit 
en particulier , niais c*éft tou- 
jours la même cholè quand aux 
autres Ingrediens. 

Pour lui donner le goât de 
Noyau à ceux qui Taiment, il 
faut prendre quatre ou cinq li- 
vres de Noyaux de Cerrfes , une 
livre ou deux d'Abricotis , bien 

Blez^& concafler le tout enfèmr- 
t^ iclt jetter dans vôtre ton- 
neau y & à proportion dans vos 
cruches , wivant la quantité 
que vous en voulez faire -, vous 
jrtiflertz celui qm eft dans vos 
cittches à la €haiii& ^ poar ce- 
D i j 
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luy des tonneaux il s'éclaircit éS 
lui-même > on y peut mettre 
auflî des fleurs de Coquericot> 
cela n*eft pas méchant & n'y 
Élit point de mal. Voilà en quoy' 
conufte la véritable perfèAion 
du. Ratafia 5 & l'on fe fbuvieiï*» 
dra^ qu'en parlant d'un ton- 
neau, comme il efl dit ci-dep 
fus , on entend parler d'un muid 
ou demie queue , & que ç'eft 
par leur continence qu'il faut 
r^ler la dofe de tous les ingre- 
diens & autres ch^fès concer- 
nant ladite Liqueur. 

P^ur faire du Ratafia blanc g 

autrement dit^ Eau de 

Noyau^ 



s 



Ur une cruche de douze 
Pintes d*£au de vie, ilfeut 
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ïflettfe infufèr pendant deux 
fois Vingt- quatre heures troi»; 
quaterons de Noyaux de Ce-. 
rifes bien pilez ^ ou bien unede^ 
mie livre d'Amandes d'Abricots 
pilez avec la peau ^ avec un gro^I 
de Canelle , une douzaines de^ 
Clous de Gerofle, deux pincées., 
de Coriandre ^ trois livres & de- 
mie de Sucre, & quatre Pintes* 
d'Eau bouillie après qu'elle eft 
refroidie, laquelle vous mêlerez 
lor/que vous voudrez paflfèr vô . . 
tre infuflîon à la chauffe , puis, 
après vous mettrez la Liqueur 
dans des bouteilles & les bou-; 
cherezbien, • . 1 

Pour faire de. tEau de fleuf 
d' Orange. 

POur . foire deux Piûtes. 
d*£a\i tk Fletfr d'Oxange „^ 
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ppûT boire en boiflbn rafraktiêï 
Ente , il &UC pendant une heiu 
re 8c demie ou deux heures , la. 
jaâtreinfufer aupr^ du feu \ 
de même en ferez vous de toutes ^ 
ks autres JFlepcs à proportion 
cu'elles ibnt légères -^c^t il n'en 
nur^pas >tant-quaD4 elles ibnc 
plus peiântes : on peut faire de 
pareille Eauqueeelle ei defliis, , 
de Fleur de Violette , de Jon- 
quille, de Giroflée , dejaflemin, 
de Rofes lïmAjuëes , de Thube- 
rcufes j & généralement de tou^ 
tes les autres fleurs odoriferan- 
tfs j fi ta liqueur fe trouve trop 
iucrëe,vous y mettrez de l'eauiu 
elle ne l'eft pas aflè7, yousajoû- 
terrez du Sucre. Uinfiifîon faite 
vous paflerez le tout à la chauf- 
fe <w dans une écamkie , le 
ferex raâaîdbér le le dicwoerex. 
i boire» 
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lïe ^EauCUirette. 

P^Rene2 deux Pintes d'Fau-? 
^devie j une livre des plus . 
belles Gerifes deMontmorancy 
auiquelles V vqji*. ofterex. les . 
'queues iâns les écraferyune livrç 
de Sucre ^d^niiepnce de bonnç 
Ganelle ^ , autant? de Gerofle, . 
le tout infufèr au Soleil pen- 
dant les purs Caniculaires dans 
une bouceille.r de verre bou- 
chée ave çde la CttQ pu Liege^ôc 
de parchenûn mouillé ^ vous la 
^nverièrez tous les jours, afin, 
^e le marc fe mêle bien pou^ 
communiquât ks bonnes qua.*^. 
litez i TEau de vie. Elle eft bon-^ 
iUE.pour fQrUôéJ: i'eitQmaq» 

' •. . ..'il 
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iiatafias £Ahricoti. 

II fe fait de deux façons, cti 
feiiànt infufer vos Abricots cou*, 
pez par morceaux avec de TEaif 
de vie, pendant un jour ou deux, , 
& on paflè cela à la chaufle, ôc 
& on y met les ingrediens ordi- 
naires, ou bien on y fait bouil- 
lir les Abricots avec du vin 
blanc, après quoy il fe tire air 
cîair plus facilement , & en y 
ajoutant de l'Eau de vie /Pinte 
pour Pinte 3 fur cha-que Pinte 
un quarteron de Sucre , avec 
Canelle, du Cloud, du Maffis, 
& Aiftaiidcs de vos Abricots^ 
après que cela aura ^itifufë pen- 
dant huit ou dix jours , vou$ le 
paflerez de nouveau & vous le 
mettrez dans des bouteilles. 

Katafiof 
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Ratafias de Mufiat. 

CHoifir de beau Mufcat 
tne4ir, ^ le prefler pour 
en tirer le jtis -, vous y ajoûte- 
rex autant de Pintefir d'eau de 
vie que de Pinte de jus, un 
quarteron de Sucre par Pintej 
il faut mettrç le tout dans des 
Cruches avec de la Canelle, 
du Cloud, duMaffis & quelque 
grains de Poivre, & laifler in- 
ftifèr deux ou trois jouK , au 
boutdefquels vous paflerez vô- 
tre Liqueur à la Chaude, ô& 
la mettrez dans à,^ bouteilles^ 
Vous y j)oave2.ajoûter un graini 
de Mufc , fi vôtre Mufcat n'a- 
voit pas aflez de parfum. 



E 



PRenet vii^-^uitttt ^Pîft- 
tes d'eaii de phiye bie|i 
jaEttc^ trois Pintes cic Miel qui 
iûit de coaletir dcatitç fur U 
tanëe ^ ptiis Êutés bouillir le 
fonticti^ml^^dans uneCfaau-. 
dibre de Cuivre ^ iur un petit 
feu de Charbon ^ peu à peu 
tottitnant toujours de crainte 
^^il HË i>iâle an (ond^ en Té- 
(WK^ant prc^ement >pour con^ 
»bkre quand l'Hydix>mel ièra 
40âit: 4 vous vtttyic&L un oeuf 
ihujs de fooie, s^il va au iond, 
il in^çft pas aiicK dsic ., mais s'U 
^itinatte &: qu'il fc tienne furie 
côté iLeift«n û^rÊûce ci^fFon : 
Alors vous le^ tirerez de defTus 
le feu & le verfèrez i travers 



mn linge A^ns des vaiffikux ^ 
bois éc Oïditôs <]«ii !fbiem; <k>a$ 
ncttft/t^y^iiJCtiéore /ervi â y 
mettre aucune Lîq^cieur, ^ vans 
y defcendrez un linge bien clair 
ou ëtatirineycoo&en long com. 
me un boyau , dedans lequel il y 
aura de4i radne d'Angélique 
concaflëCj^la vaiem de la cen- 
tième pâme ëc ce <jue vous 
aurez 'd*H.y^*i^mel ^ & autant 
de grairis ^ liwucarde àns!& 
càncàiffàe^ teqftel fera lié d*un<? 
petite <x>rdé 'par le bort pour 
le retiiier qoafnd M lèra'befoin | 
puis vous'expofepcï îce <vaifîèau 
ançrandSoJcil wndant Its joutt 
Caniculaires , laifTant ta bonde 
ouverte pour luy faire jetter 
fen écume , & bouillir une fé- 
conde fois au Spleil , aji bout 
defquels vous retirerez le linge 
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& boadonnerez bkn le vâiffèau^ 
le mettaut à couvert dans le 
Ipgis pour en ufer à vôtre çxmu^ 
jhodipc & befoin. 

Pour flaire de botm Zimonade. 

SUr un Pijire d'eau mettez; 
trois jus de Citron, fèpt 
o« huit zcfte, & fi les Citrons 
fi>ot gros. & bien à jus il n'ca 
ÊLuc que deux ^vec un quar- 
trerott de Sucre ,ou tout au plus 
cinq onces > lor(que le Sucre eft 
Ê)ndu & je toutbioî incorpo-' 
ïé, vous lepaflèrez à la chauflè, 
le fêtez rafraîchir 5ç le dpnne*; 
r^ à bpjre,, 
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p0Ur faite de POtangtat. 

L^Orangeac fe fait comme 
k Limonade • fi les orange;? 
font bopnes & qu'elles ayenb 
bien du jus , fl n^en fout que 
Croîs^u quatie , avec^huitou di^ 
xeftes pour y donner goût, ôc 
y mettrez du Sucre comme à la 
Limonade^fi l'on y ainœ l'odeur, 
on y peut mettre un peu de 
Muk: & d'Ambreprëparé, mais 
il n*en faut guère , car il ne faut 
|>às qu'il paroifle qu'il y en a;it; 

^«HT fiUre de'i^Ettmde Fraijisi 

IL faut «ne Pincer d'eau , met- 
tre une livre de Frai{ès que 
vôu^lécrafèrez'd^M^lailite eau; 
jais vous y ndfetcrczr um^quar^ 

. ;.: .E:ii>-;-: 
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teron ou cinq onces de SiicrCi. 
& vous y preiiçRez zfrés an jus 
de Citron j & fî le Citron eft: 
forç , ç'eft âJÛTea powéiùxPit^ 
tes , le tout infufë fe temps fnC 
dit Dour h Limonadev ^^^ ^^ 
pattere?. . à U chaufïè > k. forea 
rafraîchir. Se voustierdottsunre» 
à bpirc . 

Tourfairedkl^Mim de'iStt^feiSesi^ 

PRenez uœ Pitttc cf^ean^ 
avec une UvredcGirofeiHe^ 
que vous écrafcrez. cbiift^ ladice 
eau , & y mettrez un quarteroâ^ 
ou cinq onces de Sucre 5 vous 
la paflerez enfuiteà la chaude 
jo^u'â ce qu'elle Cm bien clai- 
re 5 la ferez rafraîchir & la don- 
nerez à boire ^ il n'y fiwt poior 
de Citron ^ parcequ*dkeflàt* 
grette d'elle-même. 
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J'aur faire de l^Ean de,. 
JBramboife. . 

Î'L faut prendre la mêmjç 
quantité de fruit & VEçra^ 
r dans la même quantité 
d'çau j cependant, fi la Fram- 
boife eft bonne » il ruôîrïi de 
trois quarterons avec cinq on- 
ces de Sucre, il n*y faut point 
de Citron , non plus qu'à l'Eaç 
de Groièilles^ le tout fondu & 
incorporé , vous le paflèrez i 
la ehauflè, le ferez rafraîcJwr, 
& le doivierez à boire. 

pour faire d^l'Eau-deSerifes. 

DAns une Pinted'£au iinet, 
tez & écrafçz, demie livre 
•u crois qiwrteçonîi, de.çerifç*, 
£ iiii 
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iîiivant qu*elles font bonnes 5. 
avec un quarteron ou cinqH>n- 
ct% de (ùcre 5 paflcz le tout à 
la chaufïèjufquesà ce qu'il foir 
bien clair 5 faites-le rafraîchir, 
& Jte donnez à boire. 

Tour faire de l'Eau d'Abricots^ 
^ de Pefchey^ ou de Poires 

' • ' ■ mufyuées. 

DAns une Pinte d*eau mê- 
lez fix ou huit AbricoCSj 
Seiches ou Poirés mufqués , Ç\xu 
vant leur groffèar , on en au- 
gmente ou l'on en diminue > 
Vous les couperez par mor- 
ceaux ^ leur donnerez un bouil- 
lon dans ladite eau pour en ti- 
rer le goût, & le tout refroidi 
vous y mettrez un quarteron 
ou cinq onces <le S^ucre , & 
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étant fondu ^ vous le paflerex X 
la chauffe jufques i ce qu'il foit 
clair^ & le ferez rafraîchir , Ôt 
le donnerez à boire. 

J^mr faire^t^Edu deGnnade^ 

T 14 faut prendre une 'Qrena^ 
Jl de de moyenne grofleur, la 
bien éplucher & l'ccrafer au 
ipliltoft dans- une Pinte d'eau; 
de peur qu^ellr ne noirci flè 1 
3W>us pfiettrez enfuite dansladite 
eair un quarteron ou cinq ori* 
ces de Sucre , paffèrez latoutà 
la ciiauflè jufques â ce quil Çoi^ 
clair , le ferez rafraîchir & te 
donnerez à boire, ôcfî la Gre-i 
nade ne donnoit pas affez de 
couleur à vôtre Eau , vous y 
mettrez une ou deux citille; 
fées de Syrop de Gcofèillespoup 
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achever de lu^y donner coukw; 
eu bien du Tourncfblque vou$ 
y mettrez tremper & puis Iq 
^reflerez. 

JP^ur faire de^ HMa^cU Verjus. 

DAns une Pinte d'èau,met-- 
cez trois quateronsde vcfi. 
JUS en grain , pu bien une Uvre 
^il n^eft. pas beau , que vow. 
ccraferez auparavant dans un 
Mortier , /ans le piler pourtant^ 
dé peur que lès pépins n'y doRw 
fient tin mauvais goiît : vous 
le jetterez enfuite dans Teau ,, 
fc manierez avec 4es mains , ea 
paflerez & en ofterez le gros* 
marc 3 &^ y mettrez un quar- 
teron ou cinq onces de Sucre,, 
fiiivant l'aigreur duVer jus.-fi tôr 
^ue le Sucre fera ibnda ^ voa«> 



|>aflercz le tout i k clutt&- 
jufques à ce q,u'il {bit: clair ,^ 
comme d'eau de roche ^ le,£bf€Z 
rafraîchir & le donnerez, i: 
boire.. 

JPûur faire I^Qtx^u ^ 

T\Aenez une once trcfeiw^ 
Jl chante de graine de Mfc 
Ion bien moodée^que VQU* 
mettrez fiir une pipte, d-Eau : 
¥ous.y pouvez auifli ajefuter^ û 
^tous- voulez^ ^ deux ott- ttoif- 
Amandes amcre5jpillée%, & aor 
tant! de, douces i,avous.ne.voUr 
kz pa^, cck dépend de vxww^ ^ . 
cependant eela fuy don«e boa 
goûr : vous prendrez k tout ^ 
& le pillerez bien dai3i;^un; Mor^ 
tier, St le réduirez en pâteijdçr 
|eur qp^elle iie s!J»«11q en 1*; 
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pillanf vous farrouferez de dieu* 
ou trois goûtes d'eau : lôr(qae 
vôtre Graine & vos Aitiandes 
feront bien piHées vousy meci 
rrez trois onces ou un quartr- 
lon de Sucre ou environ , que 
vous pillerez bien avec' vôtre' 

Êâte 3 puis après vous mettrer 
idite pâte dans vôtre Eau 3 & 
Fy délayerez Bien 3 vous y met- 
trez eniuitc 7. ou^^g.goures d'Eîiu 
de Fleur d'Orange ou appro- 
chant d'une demie cuillerée, 8^ 
" pafièrez le tout fur une étami* 
ire ou linge , parce qii'ij luy don- 
îii^ quelquefois un méchant 

fo^t : cela fait vous preflerez 
ién le. ntarc ^ afrn qu'il n'y 
refte rien 3 puis vous y ajoute^ 
fés, fi vous Vouîé$, ut) poifTon 
de bon Lait de Vache : rticttei 
fc tout rafraîchir dans une boui- 



Limonaâier. . ^ 
teille ; & la remués bien avant 
que d'en donner à boîre. 

PourfainÂetEaude ViftacheSi 
de Fignon ^(^de Noit^ttts.. 

g Lies fe font toutes trois de 
la même manière que ceU 
/-deflus ^ à rexception du 
lait & des Amandes dont il ne 
&ut point ^ au refte même dofe 
de chaque chofe. 

PoUr faire l'Eau de Caneïïe en 
hoiffm rafraichijfante > comme 
la Limona.de ^ ^autres EaiM 

PRenez un coquemard oii 
une bouteille de verre dé* 
pouillée , d*une pinte d*eau, que 
vous ferex bouillir devant 1# 



Si ^ Xe fatfait 
ftti i^y^ti qu'elle aura baûiU 
lie vods'fe. Tetrrerez du feu , 8£ 
y mettrez une demie once ou 
emiroii ^ë Canellc en bâton , 
avec deux ou trois clous de Ge- 
t(^^^ j vous boucherez bien le 
toquemard ou la bouteille , &: 
ta raiffercz ainS refroidir i -e»- 
iciite œcte Eau étant froide , 
vous en prendrez demi-feptieE^ 
que vous mettrez dans deux 
Pintes d*Eau : fi vous nîen votï- 
lez qu'une pinte ^ vous ri*y en 
mettrez quelamoitic dedemî- 
icprier ou environ far chaque 
^inte 3 avec tin quarteron de 
Sucre ou environ luivant qa*on 
Taime : le tout fait ainfi , vous 
îe ntettrezTafraîchir ^ & te io«- 
îïBrez i toirc. 
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pourfairt l'Eau de <j9rianire^ 

Dkns une Pince d'Eaii 
boiîillie^ ficà demi froide^ 
mettez mfufcr une demie once 
iku plus de Coriandre iufquesà 
ce qu- die ifoit refroidie tout à 
Êift^ |MKSvou« y a oiiccrcstrois 
lôncesou un quarteron deSucrCj 
pafTerés la liqueur fur uneétar 
ittine, laferés rafraîchir^ ôc la 
.iioïui»és à boire. 

J^&nrfiàre tEau de Fenouil^ert 
:és3P'P9q^efneJbe^é*de GerfeUil, 

Ii. feût prendre de fnaou de 
i^aotue uae :po!gnée , & ia 
lîœttfc irrfiifer oians une Pio«e 
d'Eau d froid l^efpaoB d'onç 
]i8u#e^(Mdiun^ haKK^àQssùs^ 
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puis vous y mettrés trois onces 
oaun qiïartéron de Sucre , la 
paffèrés , la ferés rafraîchij: & la 
dohaerési boire. 
/ ' 2foih: Efeins toutes les Eaux 
cy-deflus , fi Pon y veut du par- 
fum de Mufc & d*Ambre pré- 
parc vous y en mettrés 3 mais 
fi peu 3 qu'il Jie s'y ^connoiflè 
prefque pas , comme il eft déjà 
dit ailleurs. 

:-^ Et lorfque vous voudrés gla- 
cer & mettre en Sorbec toutes 
lefdites Eaux , vous y redouble- 
lés Jadofe du Sucre i & met- 
ti:és fur une Pinte demie livre 
de Sucre, & augmenter es auffi 
moitié dé Fruit , de Fleurs, ou 
de Graine à proportion de ce 
que votfâ ivoulés faire \ parce 
que iàns cela elles n'auroient 
pùint de goat, & là glace leur 

ofteroit 



ofteroit touce leur qualité, prin- 
cipalement à celle du Citron , 
dite Limonade : étant ainfi for- 
cées de Sucre , de Citron , de 
Mufc & à%wbfQ^ c'eft cequî 
Jiiy donne lé nom & la qualité 
iie Sorbec de Levant. 

peur faire â& la C^èmeglachv 

fcRenez trne chopine d'eLait, 
^ un demi-feptier de bontie 
Grême douce ^ ou bien / trois 
pôiflbnsi , avec fix ou fept ônceà 
de Sucre, & une deniie cuillerée 
d^àu de Fleur d'Orange, puis 
le mettrés cfans un vaiuèau de 
fer blaûc,^ çer re ou aucre pour 
fe faire ^ktef.' ' ' - ^ 



f 
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Camwent: il faut faire ^làC0$^ 
toMe%l&sfufditû$ EéêMx. 

LA manière degljaqw tcmtçç^^ 
lef4it€5 Ea*ix ch«:une eri^ 
particulier : Vous ea mettre?^ 
trois,quatre ou iîx Pihtes^ou au- 
tre Vai^^fl iàiVaûLtvlçifrgr^- 
deur dans un Sceau ,i un doigt; 
4e diftanc^les' iM3iCs des aaçfWî 
puis vous preBKÎrd^ de la gfece 
que vous piUerés bien ^ ^ la^^. 
iallerés lor$i.<ju'clk ièr^^lMe >. 
U m.mettrés proniptçmeçrt; 
da»s le Sceau: tout auogur dg 
vos boaej jufcjtfà ce. que le 
Sceaur ibif .pjein , It^ qufeUes 
ibierit couvertes r.wwf uj^ §c;ç^«^ 
comme cela où il y aura cinq 
ou ^fix boëtcs ,, pour les faire^ 
glacer prômptement , & que: 



cela fe faffe bien , il&iuk quaiv* 
tité de deux litrons de fel ou 
environ : le tout ainfi (^ffofé^ 
vous le laiflërés repofer une de« 
mie heure ou troi^ quarts dlieu^ 
jre de temps , en prenant garde 
que l*eau ne fobmcrgevosboë- 
tes à me/îire que la glace fô, 
fond y & qu'elfe n'entre dan* 
vos Liqueurs ^ pour Tëviter vous 
&ïés au bas du Sceau un trou» 
où vous mettrés un fofiet, par* 
lequel vous en tirerés l'eau de 
temps en temps : enfuite vous? 
rangerés la glace de deflusvos 
boëtes, & remûrez la liqueur 
avec une cuillère afin qu'elle fe 
glace en neigne ; & fîelleëtoit 
glacée groflc , vous la manierez 
avec ladite cuillère pouj^ la diC- 
foudre , fans quoy elle n'aurait 
foixa de goût t. & lors que vous 
F ij 
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aurez manié tputes vos boëtfes^ 
$c vos liqueurs , & pris bienr 
garde cju'il i^ (oïK point entré, 
de glace (allée dedans , vous les 
recouvrirez de glace & de feL 
pillé <:omme demis -, & fi vous, 
ctesprefle pour les faire plus, 
promptement glacer , il faucles^ 
forcer de fèl , & vous n'aurez* 

Elus befbin de les remuer que 
)rs que vous les voudrez iêrvir^ 
& ne les drefferez que lors quç. 
vous ferçz preft de le faire» Voili^ 
çn gênerai comme fe font tou- 
tes les Eaux glacées. 
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Four faire glacer toutes firt es ie^ 
Fleurs ^ de Fruits , four pa^^ 
ToiJhreAans les grands re par y 
^ en^ augmenter Ir ornements- 

IL faut pour cela faire faird 
des. moufles de fer blanc em 
forme de- pyramide cjuârree ott^ 
en triangle , ôc y faire mettre^ 
au bout de la pointe un roui 
de fert blanc pour les fairete*^ 
nir furk:elles,,afin de les poil^î 
voir garnir de Fleurs bu db 
Fruits depuis le fbmnret jufcju*à* 
l-a bafe, ce qui fè fait ainfî. Si^ 
c*efV une pyramide de Fleurs , il> 
fiiut les bien arranger , nuancer 
&: diverfifier pat lits, en met.' 
tant toujours les- plus^ petîtsife;. 
cocé de la pointe , & les pkcp 
grosdttcôtfc de k bafe^jufquîàr. 



70^ Zrfaffâir 
ce que le moufle /bit plein, ptris?' 
après vous les boucherez de 
leurs cou verdes,,& les mettre:^: 
dans un Iceau^ou bacquec , ou- 
jautre vaiâèau , fuivant la quan- 
tité , avçc de la^ glace pillée ôc: 
bien /allée , dont vous envelop- ^ 
perez & couvrirez lefdites py- 
ramidesy & les fe^ez bien gia*^ 
cer. Lors qu'elles fèr4>nc wea: 
glacées & pétrifiées^ & que vous 
jfes voudrez fèrvir ,, vous les ti- 
rerez de la glace ^ & pour les^ 
ofler plus f^illement des mou- 
les , & empêcher qu'elles ne fe* 
bri^nt 9 vous aurez (bin d'avoir 
de Teau bouillante toute prête^, 
AoxA vous frotterez , avec un* 
linge moitilld ckdans ^ la iiir« 
£tce des moule» des pyramides,. 
ce qui détachera lefdites pvra-^ 
aHdaes^ d'avec lefdits mouks^v 
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Vous les mectrcs enfuite aurais 
Meu d'un plat ou ibûcoupe quer 
w>us aures préparée pour cûl: 
efiet y &. vous les garnirés. touC 
d-Tentour de Goblecs/daos lei^ 
q^uels vous mettrést vos Eaïuc^ 
gkcces> :. cesvibrte^ J'âiïair». 
garoiilènt beaucosip , & £pnt UA: 
feres-bd effet fur une Table ^e;^ 
conféquence*. 

JPourféUredàs Syrsps a àûsr<^' 
fMrgarMn - 

IL faut prendre des Grofeilles? 
rouges ^. kS' écrafcr fiur ai»; 
Tamis dans une Terrine , fui*, 
vant la qpantité que vous; eçM 
voulés faire ^ puis vous porter', 
lés la» T^prrinc â k cave^ flç J*ï 
mettrés iiir un tonaeau f^uroç 



fà le farfaîv ^ . - 

ne touche pas à terre : voùîp 
feiiïèrcs ainn* cuver ce jus TeC^ 
pace de trois ou quatre jours'; 
$u bout duquel temps vous 1(? 
coulerés tout doucement dansr 
une autre Terrine pardeflus un 
Tamis, puis vous le paflèrcs: 
dans une Chauflè juKju*à ce 
qu'il fbitfeien clair j enfuite vous- 
prendrés quatre livres de Sucre 
que vpus mettrés dans une 
pc ëfle àconfitures, que vous' 
arrofèrcs avec de rèau pour le 
faire fondre ^ & le fercs cuire 
jù'/qu^u Caramel ^ c*èft àr dire 
â là plus forte cuiflbn , en pre* 
nantoien garde qu^ilf ne (è brû- 
lé} & lors qu'il fera en cet état; 
yoùs y mettrés ;<fcûx pintes de^ 
Jàs iie Grofèilles bien* clair, en 
paflant PEcamoirè par deflousi 
ifc péui: que^ te Sucre €uii: ne 

s!actacbe. 



Zimonadter. 73 

s'attache au fond, & le hkStvés 
repofèr un moment : cela fait 
vous le mettrcs fur un bon feu, 
^ jepouflèrcsà la cuiflbn,|)rc- 
nant bien gardé de ne le pas 
trop faire cuire, & de le bien 
çcumerju^u*à ce qu'il fbit daris 
la cuifïon. Poijr connoître 

3uand il efl; cuit, il faut en pren- 
re dans une cuillère' trois ou 
quatre goutçs que vous coule- 
rés Tune après Vautre dans un 
verre d'eau 5 & lors qu'elles 
tomberont au fond du verre â 
travers l'eau iàns fè difibudre 
que fort peu , vous tirerés vô- 
tre Syrop & le laiflerés refroi- 
dir , puis le mettrés dans àQs 
bouteilles, & il fe gardera ainfî 
tant que vous voudrcs. 

Lqs Syrops de Cerifès & de 
Framboifes fe font de même,à 

G 
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p€5çception ^u*il ne' &ut pokM: 
lèsîafflèir cwer. 

Fvià'fairffk Syr0f ^Ahtmts^ 

TL faut prendre des Abricots 
I bien meurs la <jHamité defiac 
livres , & les i:x>uper par mor- 
ceaux , puis y Htectre trois of** 
(Quatre pintes d'Ella , les bien 
faire bouillir enfembîe jufcjueç 
à çç qu'ils foientprelque cuits, 
^ laifler d demi refroidir \ & 
puis les pafler ftr iin Tamisî 
cela fait vous prendrjés TEau 
que vous paflèrcs â la Chauflç, 
& la tnettrés dahs une 'pocUe 
4 Confitures avec quatre livres 
de Sucre fondu dans ladite Eau, 
que vous ferës cuire jufques a 
ce qu'H fbit en Syrop , & que 
la- goûte tombç jufqu'au fond 
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^tùi terre d'eau -. H feut àvoir^ 
loin de le bien écumer en^ ciii- 
iànt,«clorsqu*fllcra ftitkUi- 
fer refroidk , 8c le mettre datts 
îdcs bmiteifles potir vousen fer^ 
-vir lors que vous en aur^s be- 
foin. 

Poitrfaîn le Sytûf tti ytrjui; 

Rencz du verjus en grain^ 
pilez. le promptemôDC 6c 
ïes jcttcz Itir tm Tâiîêits dansiiné 
Tarrinc^ atideffii^ duquel Ta- 
mis vous paflcre4 bien le maro, 
& le paflerez ati plus vite â la 
chaufle , j^fquU ce qu'il foife 
clair. Vous mettre*, enmite dans 
une Poêle à Confitures quatre 
livres de Sucre que vous ferez 
fondre & cuire ju{qu*à la grofle 
plume ^ c*eft a dire , approchant 
G ij 
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duCaFâmel^maisil ne fàiic pas 
qu'il aille juïques^Ià j voms pren- 
drez après deux Pintes de vôtre 
jus de Verjus bien paffê , que 
vous mettrez dans la PocUe où 
eft le Sucre que vous pouflèreit 
promptement)u(qu*àia cuiflbn 
cy-deflîis , de peur qu'il ne 
jaunifle 5 il feut prendre garde 
que la goutte que vous jetterez 
dans le verre d'Eau de tous les 
Çyrops cy-defliis, ne tombe 
trop à plomb, & qu'elfes ne 
s'écarte dans le fond du verre, 
car fi la goutte tomboit trop à 
plomb d'être trop cuit, il cou- 
feroit riique de iè candir , c'eft 
4 quoy il faut prendre gardp, 
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MANIERE DE FAIRE 
àt% Compotes , lorfque l*od 
veut donner à manger à quel- 
qu^'un de confîderarion , & 
pour les faire proprement ôc 
promptement. 

Compotes d'Efié dam le temps 
des fruits nouveaux ^ ^ pc-^ 
tnierement des Framboifes. 

POur faire une Compotes 
de Framboifes , il faut 
ptendre une demie livre de 
Sucre dans une petite Poêle 
à Confiture ou Poilon , cjue 
vous ferez cuire jufqu'à ce qu'il 
ibit à la plume , ce que vous 
connoîtrez en fbufflant douce- 
ment au travers de vôtre ccii- 
G iij 
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moire, & lorfque vous ver^ 
rez que le Sucre s'envolera: 
comme de la plume ^ vous y 
jetterez prompteraent une li- 
vré de Framboifes bien éplu- 
chées &- bien- entières ^ & ofte- 
rez auflî ^ tôt votre Ppclc de: 
deiïus le feu & la laiflèrez re- 
poser, peu de temps après vous^ 
remuerez tout doucement les- 
Framboifes avec k.poële & 
leur donnerez enfuiteun bouil- 
lon il vous voulez , puis les- 
Jaiflerez refiroidir; &: lesiier»- 
xez. Ainfî les Framboifes <le- 
.meorcront toutes entières > ôc 
vôtre comporte fera belle & 
bonne , & pour en augmen- 
ter fa perfedion j^vous n*ou- 
bUercz pas à \i^^ bien écumer 
avec un papier ou une cuillère* 
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JP pur faire des Compotes de Gro", 

Jèiâes rouges y comme aûjft 

de la ^elée. 

QUand aux compotes de 
GrofeillfCs rouget eîle5 {(£ 
font de même que celles de 
JPramboifès, & & fi vous vcoj- 
Ifz J^re de la Gelée qui fôit? 
pjarÊuteme^t belle , vous pren« 
firea quatre livres de Sucré 
que vo«s ferez cuire a lâ pîiiniô, 
j^iui vous prendrez quacrâ 6U 
dnq livres de Grofcitfes bita 
tipîudbçes que vous j^ftetet 
dans vôtre Sucre ^ & les fei^eî: 
bouillir à grand feu avec une 
m deux douzaines dé. bôuill- 
ioiis', puis vous les jetterez fur 
nm tamis dans une terriiôé , éç 
les remettrez après fur le fcii 
G iiij. 
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bouillir un vingtaine de boiiiF» 
lons^ jufqu'à ce qu'elle ibit en 
gelée, & les mettrez après dans 
tels pots qull vous plaira. 

I^our faire des Campâtes dr 
Cerifes. 

IL faut prendre une livre de 
Cerifes y leur couper la 
queue par le milieu ou par \x 
moitié y étant ainfî préparées 
vous prendrez une Poêle i 
Confitures ou un Poiron, dans 
lequel vous mettrez une demie 
livre de Sucre ^ ou environ^ 
que vous ferez bouillir prefque 
en Sirop , & jetterez vos Ce- 
rifes dipans & les ferez bouillir 
promptement & à grand feu 
une douzaine de bouillons ou 
environ , puis les ofterez de 



Limonadier, ?i 

<Jefïus le feu , les remuiez avec 
irn papier, ou une cuillère vous 
en tirerez Pëcume , cela fait 
vous les laiilèrez refroidir Se 
les fervirez. 

Pour faire des Compotes d*A^ 
bricots verts. 

PRenez la valeur dun lï^ 
troix ou environ d'Abri- 
''cots verts j ayant cela preft vous 
prendrez un Chaudrons ou une 
Poële à Confijtures dans fct- 
qtielle vous y mettrez de Teaiî 
d demr, vous y nretrrez eniùite 
deux ou trois bonnes pelletées 
de cendre de bois neuf /ou 
bien pour un ibis ou deux de 
graverle \ Se lorfque vous aurez 
Fait cette lecive , &: qu'elle aura 
bouilli fèpt ou huit bouillons j, 
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vous jetterez vos Abriœcs-de- 
flans , que vous remurez tout 
tout doucement av^t rëcumoi- 
re ,. & verrez en les maniant 
s-ils quittent leur boure,.& iî- 
rot qu'ils Iès quitteront , vous 
les prendrez dans vôtre éc»- 
moire ,.& les jetterez dans dé- 
l*eau froide y & enfuite vous les- 
manierez a.vec vos doiffts. poor 
les biea nettoyer , & îes éjec- 
terez^ dans d'autre eau cjaiitr^ 
Êuis vous nacttrezde Peau bôuil-. 
z djans-uoe Poêle a Confitu- 
res &, les jetterez dedans >pour^ 
les.&ire blanchir , ce qui s*ap^ 
pelle cuire i voijs tâterez avec 
une épingle s'ils font cuits , .& 
û elle y entre, facilement fans 
trop la prefTer > vous» mfettrez. 
eniuite un demi - Septier on 
Ghopine. de Sacre: clarifîe cm 
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Bien da Sucre à l^équipoleuty. 
^ue vous ferez fondre dans une: 

fjetite Poële à Confitures > 8t: 
orfque votre Sucre bouillira. 
voiis prendrez vos Abricots <^ue^ 
vous aurez: fait égouter fi» un^ 
tanfiîs ou autre chofe ^^ & les 
ietterez dedaiis , les ferez èoîtiL 
tir deux doiizaines de boiîillons 
couc. doucement ^, & Iwfcjue 
vous verrez* qu'ils eommencel 
-iront à verdir vous lespoullèrei 
profnptement&ptou mut bouil- 
lons, & le? ofterez de dcSyxs ïè 
feti 5, cela fait , & après les avoir 
remués & écunres^^ youis îei> 
laiflercs refroidir ,. &. les JÊe:^ 
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Afttre manière de Compotes ^^^ 
tricots verts. 

PRenez des Abricots verts^ 
telle quantité dont vous 
aurez befbin , & pour les faire 
promptement , vous prendrez 
une poigpée ou deux de Sel v 
que vous pillerez bien menu', 
que vous mettrfez avec le/Hits 
Abricots dans une fervictte, ôt 
ks (aflerés bien d'un bout à Vau- 
tre , en les arrofant d^un peut 
de vinaigre -, après les avoir ùlÙ 
fez , & que la bourre en fera 
oftée > vous les fcyerez avez 
vos mains pour en faire tomber 
le fel autant que vous pourrez^ 
& les jetterez dans de Tèau» 
firaîche pour Tes laver, puis» 
vous aurez de l'èaa bouillante 
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coûte prefte ou vous les jette- 
x^z 3 après les avoir bien fait 
égoucer de ?eau fraîche où ils 
croient i & les ferez bouillir , 
jufques à ce qu*ils fbient cuits^ 
puis vous les tiréres & les jet- 
terez dans de Teau fraîche en- 
liiite vous préparerez du Sucre 
îJans une Pocle , & lorfqu'il 
bouillira vous les jetterés de- 
dans après les avoir fait égouu 
ter de la dernière eau \ & les 
jnenercs à petit feu, jqfqu'àce 
x]ue vous voyés qu*ils coinmen^ 
cent à verdir , & les acheverés 
promptement comme les au- 
très , cette manière eft la plus 
prompte & la plus aifée j cepen. 
dant rune & Tautre font fort 
bonnes pour les Abricots verts 
Teulement, ôc'nbn pour Aman- 
des , car elles ne fe peuvent pas 
'îdk^ de même. 
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^our fairt les Comfom ^A- 
mandes venis, 

c -^^ '-•'- ' ■ • . ... 

TL taut^ de même que le$ 
[ Abrkots, paffer les Aman- 
îcs lia lefcive de cendre ou de 
^ràvelle 5 8c les gouverner tout 
âinïî que \^ Abricots^ car elles 
:ïè font de la même manière^ 
& (î vous vouliez en tirer att 
ïec apfés qu^'elles ont été au 
Sucre, Vous mettrez du Sucre 
clarifié dans une Poêle & le 
ferez cuire à la plume &auffi- 
%Qt vous jetterez vos Amandes 
dedans , après les avoir fait 
«goûter^ fîif un tamii 3 cela fair^ 
vous lès remettrez fur le feu les 
remuerez bien , & les ferez 
bouillir, parce qu'elles auront 
'dëcuit vôtre Sucre à la pknie^ 



\ 



£imonaditr. 87 

puis vous les retirerez de defliis 
le feu , & les laiflfercs rejfroi* 
dira inoitié , puis avec 'une 
tcuillere ou le dos de vétre éco. 
xnoire vous frotterez vôtre 
Sucre tout au tour de la Poëllc, 
îufqU^àceguç vous l'ayez trou- 
blée par tout. Vous les tîrbrcs 
enfuite avec vôtre écuœoire^ 
jen ferc5 cgouter le Sucre Se 
les arrangerés fur un clayon de 
£1 d*Archal^ ou fur de la paille 
déplUchëe que vous arrangeras 
fur un plat ou terrine -, ainfi 
vos amandes feront fechesen un 
ilioraent ^ & vous en pourrez 
faire telle quantité que vous 
voudrés de fechcs ou 4e liqui- 
des. L*on peut tirer les Abric(«« 
verts de même. 
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Faut faire des Compotes £A^ 

hricots lorfqu' ils font en 

maturité. 

YOus prendrés une dou- 
zaine d'Abricots que 
yoùs jfendrés par la moicië^ & 
caffèrës les jioyaux pour en 
avoir \^% Amandes que vous 
pellerés & tiendrés preftes 
pour les jetter après dans la 
Compofte 5 vous mettrés en- 
fiiite uue demie livre de Sucre 
dans une Poêle à Confitures 
que vous ferez fondre^ & après 
qu'il aura bouilli vous y arran- 
geras vos moitiés d* Abricots, 
& les fcrés bouillir une tren- 
taine de bouillons , & y jetterés 
vos amandes cy - défais , puis 
vous les retirerés de deflus le 

feu 
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feu en les remuant tout doucei 
ïrfent , afin d'amafler récumc 
que vous ofterez avec du pa- 
pier 5 quand les Abricots au- 
ront jette leur eau , vous les 
remettrez fur le feu bouillir 
dix ou douze bouillons^ & s'il 
y a encore de l'ccume ^ vous 
rofterés, leslaiflerés refroidir^ 
&les ferésièrvir. Si parhazard 
vos Abricots ctoient trop durs^ 
vous pouvés les pafler à Peau, 
leurs y donner un bouillon , & 
les y faire égoûter avant que 
de les mettre dans le Sucre ^ 
fî vous voulës les peller ^ il ne 
tièttcîra qu'à vous, car fbuvent 
on ne les pellepas, cela dépend 
de la fantaifie 5 quand ils font 
pelés la Compote efl plus belle, 
mais elle n*a pas tant de gotir, 
parce qu*avec la peau elle fènt 

H 



plus le fruit , ce qui efl: plx» 
agréable, l'on feipuviendra. an- 
çore,,, qu'avaac. de. les mettxe 
dàtisle Sucre y iî £mt qu'il ibir 
cuit en Syrop , car axurremenr 
tout sf en iroit en marmelade. . 



LES COMPOTES. 0E 
Peiches. & £:>at de la mênae 
œaftitre. 

Four faire des: compotes de Pèi^ 

che^ i dlAhrlcûts om de 

Frunes grilUes^ 

VOus prendrez des Abrî^ 
cots,. d^$ Pêches ou des^ 
Prunes celle quantité qu'il vous 
plaira » que vous ferés griHer 
for un rechaut de«*&u ardent 
de tous côtés, puis les peikxés 
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avec les doigts re ptus propre- 
ment que vous pourrés > & les 
mèttrés dans un pîat d'â:rgent 
ou dans tme terrine , ou dans 
une petite Poçlç à ÇonfitUMs 
bien nette , & vous y 'jetlerës 
une bonne poignée ou deux de 
Sucre en jjoudre avec un demi 
verre d'eau , puis les remettras 
fur le feu , oc leur donncrës 
quatre ou cinq bouillons ^ afin 
que le Sucre fe fonde i en fuite 
vous lesretirerés de defTus le 
feu^ les laiiîèrés refroidir , & 
lorique vous fercs preft de les 
fervir , vous y met très par deflus 
^lelque jus de Citron ou d'O- 



Hij 
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Four faire des Compotes de Pra^ 
nés de Perdrigorl. 

PRencz k valeur de deujc 
livres ou environ de Prui 
nés de Perdrigon , que vous. 

J)elerés bien proprement , 8c 
es jetterés à mefiire dans dé 
l'eau fraîdie quand vous les^ 
aurez pilées vous ferés boiiiU 
lir de reau dans une Pocle d 
Confitures^ dans Faquelle vous 
fes jetterés, après les avoir nV 
rcQs & bien mit égouter de là 
fufdite eau fraîche , purs vous 
leur donnerés un bouillon , & 
prendrés garde qu'elles ne fe 
roetcent en marmelade 5 enfuite* 
vous les rctirerés & les ferez 
égouter/fur le cul d*un plat ou 
d'une ailîetce i vous prendras 



après une demie livre ou trois^ 
quarterons au plus de Sucre,, 
que vous nretcrer fur vos deux^ 
hvïes de fruit que vous ferer^ 
cuire en Syropunpeu forr,pàis« 
vous y arrangerez vos Pruaes 
Fime aprésr Tautre , de j^ur 
qu'elles ne fe rompent & les re- 
muerez tout doucement dans* 
fa Poêle , & les renrettrés fur 
fe feu , ôc leirr dbmierez fepr 
ou huic bouillons , puis vous les* 
tirer es , tey écumercs , les laifle- 
'rcs rafraîcliir & lesfervircs. 

Les Prunes délit vert fe fonr 
de la même façon ^ fi elles né 
font pas meures y vous les fer&* 
un peu: cuire davantage , ce que: 
vous connokrczen les maniantr 
& cuifànt , & prendrez garde* 
qu'elle ne s'écrafent pas dans^ 
Teau. 
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pour faire des Compotes de Mi- 
rabelles , de Dama^ violet ^^ 
noir, J^ runes de fdinteCaihs'^ 
rine, (^ autres.^ 

iOur faire ic^ Compotes^ 
de toutes les fïifdites Pru- 
nes y VOUS en prendrez, telle 
quantité cjue vous voudrez, oi^ 
environ deux livres , comme 
cy-deflTus ,. que vous paflerez a 
l'eau bouiUaîite comme les au-, 
très y fans que pourtant il foie 
'fcelbia de les^ peler , princi- 

remcnt les Mirabelles, pour 
quantité de Sucre, & de- 
gr^ de Cttiflon ^ c*eft de mê- 
me qu*àux Prunes de Per- 
4iâgpn.* 



F ow faire des Campotes dk 
P^erjus en Grain. ^ 

TL faut prendre une livre om 
X deux de Verjus en grain dé- 
plus gros &.dii plus beau y Ife" 
tendre par le côté ^n& avec fa 
pointe d\\ïr petit couteau en* 
ôter le pépin , & jetter le Ver- 
jus dans'de l^au' fraîche ^ en- 
fiiite vous ferez bomllirdel'eait' 
& jetterez dedans après Tavoir 
tiré & bien fait égouter db h 
fîifHite première eau , & lorf 
q.ue vôtre eau commencera à\ 
bouillir & frémir, vous tirereii 
fe tout du feu ^ & le laiflerei 
refroidir i vous prendrez après 
une livre de ,5ucre que vowj 
ferez fcmdre ^ & mectrpz cgpu- 
ter votre Verjus , cjue vous 
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jetterez après dans icelui & fe 
^ kiflcrez bouillir à petit fctf, Se 
lors que vous verrez qu'il ver- 
dira , vous Tacbeverez prora- 
ptement comme les autres^ 
Compotes j maïs il faut pren^ 
dre gardé que le Syrop ne Ço\% 
point trop cuit 

pour faire des Compotes de' 
T^erjus pelé. 

PRenei deux livres de Ver- 
jus bien meur que vous 
pellerez, & par le bout en ti- 
rerez les pépins avec un petit 
Éiaton que vous ferez exprés j 
éc vous le mettrez à^m un plac 
ctL terrine , & îoi'fque vousr 
faurez tout pelc vous prendrez 
une livre die Sucre clarifié , ou; 
fins ctirififer , que vous fèreTT 

bouillir 
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T>ouitiir ^& cuire jufques à la 
plume , pitis you5 jetterez vo- 
ue Ve4u»%l|içlié dedans^ & 
lîachueverçs fur le feu , ju/qu'à 
ce que le Syrop iôit en état, 

Earce que le feu diminuera de 
t cuiflbn de vôtre Sucre, pre- 
nez gardç iiir çput de ne point 
trop ftiite cuire le Syrop , parce 
que Je. fruit jQoirçiroit & brii- 
leroit. Les Compotes de Mut 
cat fe îçnt de même. 

Pour faire des Compotes de feti^ 
. tes Poires de Mufcat qui font 
les premières venues^ 

PReaez deux livres è^s iîiC 
dites Poires , les pejez , 
leur ratiflèz la queue. „ & en 
coupez un petit Bout , puis les 
jetterez daas re^u éakbe vd 

I 
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iftefôre 4 ettfiHte «yôùj fsr&L 

bcKîilik àA ï'Qsm U fe^ jcCWieis 

tét de la plrériiieM, ÔClfÊS fei'ex: 
aiofi feoiiillif V, juf<|ù'à ce qU'iellefr . 
foiefft pt«fout fcûittes , puis les 
rètrferèï , «c i& jètteïtz dan* 
dé î^âu ffakfeë V vôôS-^*ex 
â^fés f<?cul!pe U botiillif «ïï«f 
4ëittie livît de Suc^ oh trois 
qwârter oits , «t voi l>oiïes itafic 
tirées & bi^m égôûtcè* de<te«É© 
dernière eau , vous les mettrez 
<fedâris Ôtlttfetèz'boîûiUïrjaî'- j 
qu^à-ce <^t te Sytop foit pi«ïq«e 
fait i enfeite vo»* les .retirerez j 
du feu , les remûrez & les écu- 
«léteï biëtt , «t V jetterez lin 
demy ^uis-de Otfoû , les laiflêrcz 
trfrôidir & les fe-virez, * 

ih^^i Les Cofnpotes<leP&i^ 
tes ^e Rottâeiet , de Jargon^ 



nielle , de Martin-Sec & Blan- 
qaetœ iè fowt de même î & 
comme ,eUes &nr phis^ grofles 
qtae ies;^6tfiJc^écs; vous lœ|)ou- 
T«z blanchir , c'cft-d-dire, feire 
iCairc avant <jue de les pekr^ 
vous|)ouwz auffi les couper par 
k mdriév T ^^^^^^ auffi-la 
mêmedoft 1^ Sucre & ia^tche- 
verez de la mêmefeçcai qucx:dL 
ies cy-deffu^. 
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]p0ur faire des Compotes tt autres 
: Poires fhs poffés ,^ commc^ 
vPoirés^ de Beurré^ de MeMre^ 
^ Jean \y de Bergatriojfe , de 
; f^erte-Zongue ^ de Bxi*dery^ de 
'\ MoUille^Bou^bej^^d^Amado- 
:[tis Je BouHe ^ fleur y dfBpr^ 
^ : chrétien drMyvJr y de FraHc^^ 
•'Real^é^afétres^ ^ 

DE toutes lefqucUes poires 
vous prendrez de celles 
qui vous plairont le plus , la 
quantité que vous voudrez , les 
ferez bouillir dans l'eau jufqu*à 
ce qu^elles fbient cuittes 3 cn- 
fîiite vous les pèlerez & oftcrez 
le dedans , & les jetterez dans 
de l'eau fraîche , puis vous ferez 
fondre du Sucre k proportion, 
les mettrez dedans , & ferez 
:; T 
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vètre Sirop comme aux autres 
Campoœs étant hors de deflîis 
le feu i vous les remûrez&écu- 
nièrez bien , & preflèrez defliis 
la. moitié d*aa Citron , fi on les 
veut chaudes , ycms lés ièivirex 
chaînes, ^'^^/^-^^^^i--^ 
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J^our faire des Compotes de Pont^ 
\ mes À La Portngaife. 

IL faut prendre des Pommes 
que vous couperez par ia 
moitié & en ofterez le dedans 
piuis vous les mettrez dans une 
aflîette d'argent ou dans une 
Tourtière, où vous mettrez du 
Sucre en poudre» defTus & deC 
fous 5 vous les< mettrez en fuite 
fur dû feu , & les couvrirez 
avec un couvercle de Tourtière^ 
l^r k^u^^ ^0^^ mccciiez^du feu. 
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&i» ferez cuire ^fqu'â ceqi»* 
lé: Siicre foie bicju xoîdc ^ foitr 
en caxamei f - il fitat pourtant 
bien prendre garde de ne lef. 
pas. kîfîer brûler^ & wusJcs. 
£(^vhtt iës^ pkis, chaodes qu'iK 
vous fera poflîble ^ fî on.lesJÈur 
dans une Tourtière, on les lè- 
vera & mettra' toutes diaaid'e^ 
fur une aflîetted'-argent^ mais; 
elles font mieux faites fur une: 
affiflite d'ai^emi, à taufc de Y€^ 
lain qui cft dans la Tourderc. / 

. î^om' faire des CampaUs dâ^\ 
Pommes en ^ilé£.\ ^ - 

R.enez des Pommes de? 
^ Renctte que vous coupe- 
rez parquartier^s, les pelerex, 
en ofterez le dedans ^ ôc les. 
mettrez^ ^sitts. 4e l*^uAaîche>^ 




ZimJjnddkr^^ -^ roi 
|^$ avç<: k^ pelurçs vous prçnr 
jàmz mc^sç quatre ou ç\nq 
F.Qmmpi que ym$^ çpsperç?. 
par raçixieaux ^i k§ kx^^ biçi;^. 
cuîredans deuîx Pinc« 4'<?au» 
&. kipaflerei au travers 4'un? 

ilaroj cette ea^ là > YOUsa^tEr^? 
une demie livre ou txm. Quar- 
terons de Sucre y & la metcrez 
•ferlé feu ,, au. voua jofr^r^z'yos 
quarciers "de Ppmniîe^. .pelées y 
ic prendrer garde qulls ne fe 
euifciît.trap ^ de peur qu^el^és 
^ s'fen aillenc en marn^làdç, 
. Se lorfqu*elles *f içrant. ôuitêsi 
yoMs les rerirercE de xteffu^ Ifi 
feu, & les rirere?^ l'une après 
Fautre , & les prêterez tout 
dôuceroeatentreideux iiuilleres 
twuïrjm cfiiire, forcir Iç jus ^ ;& 
les arrâjïgereziîir unç aflîtttei 
1 iiij 
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cela fait, vous remettrez vôtrr 
Syropfurlcfeu, &ie ferez ja/I 
qu*à.oe qu'il foie en g^lée^pr^nex 
bien garde de le lâifièr brûler j 
ctant tiré & un peu refroidy 
vour remûrez bien avec une 
cuillère, & en couvrirez VJos. 
Pommes, qui fc pourront ainK 
garder quatre ou cinq jours. 

Pour faire des Compotes de Pom-r 
mes à la BoUiilonnt. 

PRenez des Pommes telle 
quantité qu'il vousplaira^ 
les coupez par^la moîtré ÔC 
après en avoir ofté le ^QàkrïSi^ 
vous les arrangerez dans une 
Pode ou Poilon , & defliis huit 
pommes ou environ y comme il 
eft dit cy dc^fant,: voils vxtxt^^ 
mie Chopine d'eau ou bkn trois 
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dEeani-Septiers , avec un. qtiar* 
teron oa fix onces de Sucre-, 
vous les couvrirez bicfràvcc uii 
plat ou une aflîettc , les mettrez 
fiir le feu & les ferçz bouillir', 
&. \t.% tirerez loricpi'il n- y aura 
wefque plus de jus 5 puis vous 
les ifréflèrezi ôcles fervirez. 

Not^. Les Compotes de 
Pommes d)e. Calyilc le font^ de: 
la même manière. i 

ComfotesckCitrunsdrd'oran^esl 

â Prés les avcnr tournés otr 
zeftés' , ; vous lesr faites 
hir à Teau fur Te feu , les=^ 
ayant rafraîchi y voûs^ tffl 
cpuperé^ par trancher ou bè* 
tons ^ jtadT rouelleçy tn tcavçTwj 
yous àlercs les'pepiiïs, jettanfi 
à mefure vôtre Orange ou Or 



ano4 £e forfaii:, 

^ron às^^ Peaii ^ enfiiite xm^ 
iiecoâioD de Pommfesid. laqueb- 
le. ayant ajoute du Sacré, fàk 
tes te réduire préfque en Golee^. 
& y jettes vôtre fr:uit , on bien 
mettes*. le atu Sucre ccanme-il 
vient de I4 ctiauffe v f^ite^^lwy 
prendre imic ou dk taillons j. 
iaifTés-le repofer qUelqùe-tems^, 
& vous i'acheverës-quand il les. 
faudra (èrvir, en lûy ^donnant 
encore une vingtaine de bouiL 
Ions, puis VOUS drèflercs vôtrô: 
Compote*. 

^ Aites cuire vos Marrons^ 
_ dans la braifè, pelés -les- 
& les âpplàtifles^^vous les ran^ 
gérés enlîiite dans un plat & 
fcs couvjdrés de quelque Syfop^ 
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de fruits ou^d'iuie décoâian de 
Porume^qac tous aarés»fait 
botîillir aYCcle Sttcrc jofqu'aa. 
liffe 5; vous, œmrxircs vos Mar* 
txytïB àc les* fcrés mitonner à- 
|>ei:it:; feu., y ajodtanr de temps 
€iï. temps i<i*àu^re Syrdp à ^ipei 
iureque hautre fe conuiniè î 3 
fetuf les ièrvir cfanodemenc:,, ÔE^ 
poux: cela JiîTCttre v^fâre Poixèi' 
aine fùr^ le Plat & lès vçfcfet; 
défliis ^ les^ remieder/>déiËii-i. 
puis les arfofèr:^e^Syrop"^^5!it: 
eft neceffiiire^, & y ocprimer um 
jjis^eCicrMîs&d'Ôfang^s.;: a 

PRenéis: des pieds' &v«tfiî- 
Rouelle de Veau cn'aystsi 
ôté là graîifè, ftottez la Routâle, , 
& la meEC^&dans un& Marmitç: 
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avec les pieds , avec de. Peaa 
& du Via à proportion , les 
^fe^és cuire & écumercs ^vec 
loin , & quand vôtre viande 
fc deîfera , & qu'il n?y reftera 
quele tiers de bouillons, paflfex*- 
lepar Pctaniine^Ôt le dcgraïf^ 
fës bien , avet deux ou trois 
ailes de plumes j mettes le tout 
dans un PoUon avec.de la Ca*. 
ndlc en bâton , deux ou trcMs 
clouds^ de Girofle, uii peu d'é- 
corçe de Citron & du Sucre 
jaifbnnablement pour en faire 
uneJLxqueur agréable, faites 
bouillir le tout enfèmble , & 
clarifies avec un blanc d'œuf 
fouetté , après quoy vous pat 
fcrés vôtre Liquèuf à la 
chauile. 

. Si voqs voulcs le garder un 
peu de temps, ^ il Eut ùix une 



\ 



Pîûte.de bouillon prendre deux 
livres de Sucre ^ &. Qjbfervanj 
qifiand on met là mpme choie, 
le faire, cuire fur la fiiu jufqju- à 
perlé ^ de le ièrrer dans <tes Boa** 
teilles. X 

Lait VirpnaL . 
il,-- ' • "• . 

P Renés trpis onces de Ben- 
join , & demie once de 
Storax , redui/es les en poudre 
groffiere , & les mettes dans 
une Bouteille, ou dans unMa- 
tras , dont la moitié refte vuide, 
vous verfètés pardeflùs une li- 
vre d'Elprit de Vin , puis bou- 
ches exactement vôtre vait 
feau , mettes - le en dijeftion 
pendant auinze jours , l'entou- 
rant de tumier chaud , & au 
bout de ce temps vous fîlterés 



ttSS XepoffmtZmmadier. 
ik'Iàqttèur 3 c'eft^-dirc;> vous la 
^lôoller^ à craveis uû pajria* 

viiSÊ^Vhi(M bien bouchée. 
• i QuùIqcAins y ajôuteaç xfe^ 
ou iîx gouttes de Beaume du 
Perrou, pour luy donner bon- 
ne odeui j l'on croy i}ue cette 
eau eft propre pour oûer le» 
itatfie^ du vi&ge. 
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LIMONADIER; 

'i 
ta ràâtiîere de p^épare^îeTfac^ 
[ IcÇaffe &k Cbocolat, &aû- 
; très Liqueurs chaudes &froû 
.des. . 
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J(?S»Ê| RfiNES: tmePïiïte d*eaa 

^ ^L^Jr & la faites bouillir, puw 

^^ vous y mcttrezun demi 

gros de The , ou bien deux pin- 
) A 
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; CÇC5 , & le retirerez auffi-toft 

^^dii feu, tiaç^il nefaut pas qu'il 

|/b(5aille : vous le laiflerez ainfî 

'^-*epofer-^&- inittièr Tô^aee de 

deux ou trois Pater, puis vous 

le' fervirez avec du Sucre en 

jîouclre ftir une Pourcelaine , 

afin que]*on y en mette à di£. 

cretion. 

Le Thé vient du Royaume 
de la Chine & du Japon , & 
préparé comme cy-deflus , fès 
brpprietez font d^afcaiiïçT'fes 
fumées du Cerveaii , de rafraî- 
chir & de purifier le 5ang : il 
fè prend ordinairement le ma- 
tin pour réveiHerlesiefprit-s,-&; 
donner de. l'appetft , :& apris^le 
sepas pour aider à la digefl 
tioo. '^ 
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Manière de préparer ie Chocolat.^ 

POur faire quatre tafles de 
Chocolat: , il feut prendre 
quatre taûees d'Eai) 6c le^ faire 
bouillir .dânç une Chocolatiejfe^ 
pui& prendre unjcnjarteroQjiç 
Chocolat , le cpuper plu^^menu 
que faire fè poura iur un pa^ 
picr: jG vovïsj'aimeziuclré^yous 
prcii«lre* au/R ijfl quînteron^de 
Sttcre:s &:fi v:oi}sl'aiï|»eznîoin^ 
vous n'y en mettrç^L c^ue trp^ 
onces que vous çoncaflerez ^ 
mettrez avec le Chocolat .5 ^ & 
lorfque voftre Eaiu bçuilliça.^^ 
vous jetterez le tout enfèmbl^ 
dans la Chocolatière , &^la J:e- 
mwsrz .. bien avec . le bâton a 
.ChpeftUt ^f« vous letflriettrq?.en-. 
fijilÇ^^v^t le feu fî vous vou* 

A ij '' 
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lez : lors qu'il montera vous Té 
retirerez afin q^ilne s*en aille: 
pas par defTus y & ic fouetterez . 
bien aWc le bâcoti poiur le l^ij^ 
mouflèi?, & à mcTure qu*il môut 
fera vousle vérferez dans vqi , 
Tàffès rutie>^m i*auDre :f fl 
veus n*en ^ilez qu^uxie taïffife 
il lie faut: qVune taifëe dîEaii. 
aViJc i^Aé diice de Chtxsolar. r. 
■c i '. ^^ fj: yQ^5 voulez /&ire rfi?* 
Çjhdcôfett^au taïé ^j V€ktôîp*eîi>4 
d;rèz autant de Èaii^u^ vou^. 
;^endriez d^Eau pour fé faire 
cbmrnfe cy-deflTus , que vous fe- 
î^z botiiHir, 6t prendrez gàrdô/ 
qu*il iie^ foit tùnrûé^^ '& qttll né 
ren aille par deffiis j vous le- 
retirerez après du' feu- > Se y 
inettrez^ autant de Suere &de: 
Chocolat çbmrheâ feîitrfetVous 
pouvez pourtant dimiflSttéï^ laL 

1 



dbfê'iiâ Sucre ii vous llaîraffi 
moins fiicré. Le. tout ainfî mis 
dans la Chocolatière , vous le 
reindf'ez.bicn avec te hâtonpoiir 
le faire mouflcr , & le iervi- 

. Le Chocolat eiV une compo- 
£tion'de.Qacaos d'Ëf}3a|;ne, de 
?i^ànilles , rdé Ooùs df Gemfle^ 
deCànèllc , de Mailîe & de 
Suo'e y le tout bien pr éparç on 
en' j&it une Pâte que Pon met 
par ViHtti y dçraies livres , & par 
qœirterons^^ ^ &o l'ott s'en . kxt 
comme il cil dit cy-deflus. Ses 
propriétés font d*ëchauffèr & 
dôî fortifier i*eftomarÇ-& la poir 
Britté V & de foûtçnir>Ôc réi^iblit 
la chalear hatu«He f ii nourrir^ 
diffipe^es^huraettw ,- fortifie 6c 
êiftWéÉiièiir k voix , & isft enco^ 
v«-^io^e À&eaucoup. d'autres 
A ij , ^ ^ 
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chofës qui (eroîenc tro^ longues^ 

à déduire icy. 

Manière de préfarer le Caffei 



V 



I Renez une livre de Caffc 
_ en féves , éplucfxez-le bien 
& le mettez dans une Poêle â 
fricaflerqùi fbitbien . éduréé ', 
ou dans une Pbële i Confitu- 
res , ou dans une Terrine ou 
Plat d'argent, comme auifidans 
ùneBoëtede fer que, l'xMi'tour^ 
ne à la broche : vous le ferez 
enfùite bien fricaflèr fur lefeu^ 
& le rem lirez fou vent afin qu4l 
fe grille cg^raent par tout , 
jufoues icQ au'ilr foit noif & de 
couleur de ter , & prendrés 
bien garde qu'il ne ioit brûlé 
ny réduit en charbon. Gelafàiir 
vous le pilleiés dans.ua Moc^ 
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tier,& le paflercs au Tatois ^ 
fi yousavés ua Moulin vous l'y 

I fërcs raoudre ; étant; mouluv 
voulant vous . eîi fervir ^ vou» 
fërés bouillir une Pinte^ d'Eait* ^ 
dans^ une Çaffèriere ^ laquelle 
bouillant vous la- retirerés d*^ 
feu,& y mettrës.^u?c;€uillef ées=^ 
de Caffë , c^eft à dire uti demij 
quarteron pour une Pinte ^ ôc 
uneonce pour chopine3leq\jel 
vô«s rtiêierés bietj avec Peau, 
puis remettfés la Caffetiéreau- 
prés du feu , le ferés bouillir^ 
^ loriqu-'il voudra monter Vmk 
empêcher en le retirant un pflr 
du feu , & Élire en forte qu'il 
bôiiillç doucement dix ou douze 

' bouillons : ayant ainfî bouilli 
vous y mettrés un vetre d*EaU: 
pour faire tomber le maK' ^tk; 
tond t cçl^ ^c yoi^ le M^fié% 
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i«pôfër , fc tirera aa clair fe 
Iç fefvii-és avec des Pouircelaï» 
acis ScduSuore en poudre, pour 
tti mettre fiiivant <jtfc»x- l'ai- 
Hit.. Quand Oïl veut garder 1er 
CafFc deux heures ,il faut qu'il j 
bouille un demi quart d'heure , 
entier ,.^ autrement il fe gate4 
»oit>- -• - • ^- •■ ' .*• '. ^ I 
LeCafFé eft une Graine^ 

?uîr vient de Pet-fe & autres^^ 
aïs du Levant , dont il fair 
ÏSL boiflon la j\m dclicieôfe oc 
la plus ordinaire.- Etant prëpa- 

*l comme nous le venons der 
e , (es qualités font de rafraî- 
chir le Sang^dediffiper & abûC 
&t les tapeurs & les:fomées dw 
vin ^ d*aidèr à k digeflâon , de- 
néveiller les^ efpritsy.&d'èmpê^' 
dbter de trop dormir ceux quii 
wt beftUcx)up d*àflàités^ • 



Sûj^mail//^ deux fçrt^s Je Zif 
monaàiers À Parif yf^avmry, 
les Lim<fn^diers J^ifiiUateurSy, 
é^hs Limanaêien Çc^femrSy. 
jlay cru devoir donner dans 
cet endroit te^qui efinecej^fkirç' 
-auxConfifenrs.Jecommenceray' 
^ far lechoix^ é^ par toutes tés^^ 
d0rme^fuiJfçmd^S^cre.. ; 

. . r . : ... - . j 

JPôurchoiJindk Sacrer i 

IL doit être blanpvdur.te 
nant , Jegçr, & .d'un doiw: 
agr^ble. Il y a bku lïiomsdô^ 
filions |)Qui! le clarifier <pAPci 
a i aura: tootes CCS ^ixkBhfie^iqïii 
^aedoaj&Je3^de£a^I^ad«| 
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quoy qu'elle foit la plus blan-^ 
cne & la plus propre 5 car elte 
eft plus difficile à employer dans 
les Liqueurs à caufe de ià cou- 
leure roufle.- 

^ JDifférentes cmfionf du Sucre. 

POur le clarifier j^ay donné 
deux manières difrerentes- 
•f /^ i» dans Tautre Partie^ de ce 
/' >7 Traité r mais il y a encore de 
difFérens termes félon les dé- 
grez de la cuiflbn du Sucre ^ 
comme à LiiOTé, petit Lifle, à 
Perlé ,1e Perlé fort, à Soufflé, 
à la Plume ^ la petite PlûmeSt 
là grande Plume, à Boulet, a 
Cafle , & au Caramel. 

Après avoir clarifié vôtre 
Sttprer^ Vous le remettrez fiir le 

, Voxk 



ToÀ cdnnek s'Urcft^ IMSc em 
trempant :1e bout du ièGCi»£ 
do^ ^'appiyaiit iufri^pbucey 
& les ouvransun peu -, il feÊiit 
un petit filet qui te rompt d'à-, 
bord , ;& ^ refte< eu gduttd 
£ir le idoigt ^ : ce û\èt' étant im4 
Çerce|)tibk ,i:*eft le ^^> Z/;!^ i 
& quand il s'étend davantage 
avantjque de fe rompre^ Ic'eft 
ïb gramiZi/ii\: il ncfeut pas 
S^e^po&r de / iè brûler en pre*. 
nant ce Sucre avec- iba doigr^ 
il faut; tirer PEcumoir yf& dii 
(Coin l'on le dégoûte^ & après 
paiïez^ie doigt par>deflR3Us,t & 
vous ferez l*eflay cy-deJ(ïîis. On 
condniaë la cuiubn pour la cuit 
ion à Perle y en eflayant toâ-^ 
jours de»même entre' Içs deuS: 
tdoigts, & que le Sucre file 
^*un doigt à l'autre Ùlxxs quit- 



dirtéttUre: «çie tojr: fii£fe-'dcii 
doigts ^ tf eâ: là grafoi [SeriLLttst 
bafaifa^ comi)^ehr:>celcç faitf^ 

le ' bûuilkMi 'feMfiAc, ckisri^Mr 
rondes âcéGsFëcs'( c'dftce qui 
y.a'Jqnn4fte)tiôhi.i^ Eipccitair. 

aitrresi boûiUods;^ jujfi]u!aice <^t^ 
yï>us rproaiez. vôtre^ Eèiraiomc;^ 
Pifcyàtoç ua peu ifècoité ea feitî^ 
tàort j faè ]cj jborçL de Ja: PdcIêl -^ 
iùjafàm àdxtzvhrsdts snmi en 
ûnànt'&ijeycnant d'an coté a 
raaîrc,;&{î il en fort comme 
des ipetites bouceijlcs .de ^vôtrc 
Suôre ,^ cela Éiii; la cuiiïbia â 
-fQufflè .' ReconônuCz . encore 
de luy; faire quelques ..boiiiJU 
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lonsy fo^ vousf ÇoisxSLtttL ciw 
cotfe 4 rravers i*£çumoire en le 
feoouinH; d- u» rcverj^ m^in», 
ÙJ^tk parc, dé;plM3gf 9^]^ boules 
qms'jélevent. en haut , alors il 
col à la Ptumf > & quand par 
des/eflais fircqw^ns-vous voye^ 
ctoboiitfeijles pi»s groflçs 8c en, 
plus* grande 'quantité^ en force 
qu'il y en aie plufîeurs qui fc 
Gollenc enlembie , & forntienc 
amïmtwxQ filaflç volanc^, c'eft 
ce ^'qq appelle i la grande, 
pjgme r &C quand il parc en 
mafle ou en gros^ceccecuiflbn 
s'appelle boulet. Pour connoî- 
tre fi Iç Swtre^çft pnic IÇaJfé^ 
vous mouillerez le bouc du 
doigt dans de ?Eau fraîche, & 
Tayanc crempé adroicemenc 
dans. le fSucre, vous le plonge- 
£èl.dans cecce eau fraîche : 

Bij 
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ayant le doigt dans Tcau- voug 
en détachez le Sucre avec le^r 
deux autres • ôc s'd ^ ie Caflè en; 
faifant lin pefit i>^uit ,:il eft:â; 
là cuiilbn à CaHe. Il y à en- 
core une dernière cuiflbn qui ne 
iert ejûe |>oûr le Sucre d'Orge ^. 
cfeft celle au Gai^âmbt 5 Veflb 
après avoir fait Teflâi de la- 
cuiflbn à Cafl^ ^ enfiike niét-> 
tant fur la deat , s*il (e caflè net* 
temcrit il efl: fait s mais^'ilticnD 
dans les dents il faut eaicorc le> 
laifler cuire jûfqu*à ce qu'il 
rompe facilement. 

Amandes a iâ i^rdiine ^iMèes: 

FAites fondre une -livre de 
Sucre dans un demi-icp-r 
tier d'Eau , & qaatid: il fera 
fondu jettez -y une livre d\A- 
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mandes douces que Vous ferez 
Ibmîdllir enremble jufques à ce 
qu'eUes. peiUlenç ^ ;yous le? re^ 
«rei:ez de ^iç0us le tfeu , & les 
remurez toujours avec la Spa- 
tule \ s'il y refte du Sucre fai- 
te^^le. réchauffer tant foie pçU 
|ir:lé.feji , îafti qu'il: s'atcache 
entièrement aux Amandes^ en 
continuant de les remuer juf- 
c^'àl^ fin vsm Pr^îinçs ^oiyent 
^«Cjdclctoiireuç.de gris de lin 
ppur êtrfi/hdIesiM î / 

. . . , rralincs rouges. 
*J\L.ii ''y.v . 'i. ' .^'u V'-" * .;' 

PRfijtiçzictf opguariterans d<î 
Swrci^' que vous Ferez fon- 
do-e dansun demi-fèptier d'Eau^ 
jettezny. vw. Amîijides , faites, 
les . bpiiiUïr , eojiimft cy - deflù.s 
julq»!^ ce.qu*ôHes petillçnt^ les 

b iij 
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rumuer de temps en temps afin 
iqu^elles ne s^^ttachent à kPdïlq 
^ùatxà eHes pecilleot fetiréi4*çs 
dé deirus lé feu , ^ remuiez ixiïP- 
jours jufqu'â ce qu'elles ayent 
pris tout le Sucre aa^elles? P«i^ 
Vèiit prèrkîre /uns 4€s penîetcr» 
^t le fêu^Vydttsleis^cribiérrôi 
& le Sucre ijui^fi tcmïb*^* vtittt 
le remettiez ddns- 1â' ïilâifit 
Poêle ^ ^^ tiri qdarterôni jAï 
Sucre^ n*iîf ;- tiii ^pë^^l^Eiio pooè 
fondre le tout'f iifoA:âSile cair? 
juiqu'à la cuiflbn â Caflc 5 nîet- 
,tez-y de la Cochenille prépa- 
rée pour luy donner une belle 
couleur roUge } tî)ûs te''%r|^ 
encore cuire pour le faite ré- 
venir à Gaffe \ parce que la 
Cochenille l*àura-refroidie5Vous 
y jetteret vWJs Artîaftdes^, &: l*^-^ 
ieréi de deflus^le fea^,-&, i?e; 



muëtct toujours comme d^ 
faordjufqu!à ce qu'elles foient 
laœ^xics ôcbien grçnées V cv 
c'eftcn/quoy ccmfîlieîla jyeSLvik 
4séSc\z bonté, (^mi fdicenL 
corc de blanches V dbnconîct 
chaude :& pelé lës/AmaT[de^:i 
jgfc bôu^Iinim bouilioobudetocp 
iSç dulrriteoii fait comméiby 

• .X'miiprcpw la Cocheniliç, 
tJkifxtàapt une oncc:quc you$ 
pilerez dans lin Mortici^.&i^ii 
faifant bouillir dans un demi- 
feptier d'Eau mcjfiire de Raris, 
avec demie once d'Alun dero- 
<àïQ % î jtor mi Jquarti d^ûiifcOt 
^rémé de .Tartre ;; JtbuD 15Î3 



piilë ferrement, & feit bbail* 
Jir dans un petit pot de Tbrrc 
yernilTé : il feut remuer avec 
ttûepccitcSpatufe de bois bïmq^ 
B iiij 
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dé crainte qu'elles ne cîennfflK 
au£ond\, &; laiiler bouillir juP 
tju^au d^ré de la couleur par- 
ià!ïï&^ qui & coanpîcra »i âir 
iûat teflày.avecla petit» Spat- 
tulfi iùn dii papier, vous en ju* 
gérez de la beauté , & la reti»- 
jDsn^} dexièfFus le feu, &}ia 

Sflènezi dans Ain petit :Lihgd 
le eft d^ufagejdans toutixe 
çpi^on veut rougir , coiiime Ge- 
dée^ Bknc- manger, Maqmeu- 
lààt , ou îautré chorfè* v : i ^. ; : r 

^zviiRour faire Sucre Candi. ^ 

3^3 Aitéscuiœ vôcœ? Sucre clà> 
^: rificâ Çooiffléj voiis le jatëi 
rex dans ùnê JEcuelle. d'ai^nt^ 
ou dans un Moulé de fer blanc ^ 
& , Vous y . pouvez dreflèr de 
l^etics:: hâtbns de . CfmelJe yè&^ 



^ 
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Bouquets de Fenouil ^desPro* 
nés ieches><les TaiUadins ieche% 
yous les cooFTirez c|e yôtrp 
iSacre^ &. le mettrez p^fîèr la 
nuit à TEcuve avec icii mode* 
ré 3 le ktidemain qu'il ièrableA 
ipris vous ferez un trou i^l^ 
.-glace de ^ieflus., & fçrez'foriir 
■tm% le, clair j vous ôterez là 
;crouce par morceaux , cela ie. 
rarbrillanr le /bir comme des 
-dwmans.^ .-.::^ 'i .^ . ;; ^j ^. 

i' ■ - ■-' • ' -•:'■-( r v:\,. *u* ;rî-;q 
, : Mirons glau%^^^,^ ^^ 

F'Aites cuire I vos Marons 
dans; l'Eau ^\ ?:y^ni tfbj?^ 
les plus beaux ^ étant aâez^çu^t^ 
'pelez4es adroitemehf avec uù 
petit couteau ^ oflant les deux 
blures , ^ prçnagt gard^ fie 
ies.çcf^rjb y^^s les jnetÈR» 



/J' 



•énttike «u Sucre élirifié , qùé 
«iirbas ktez riedir le ver/àût fiir 
Vôà-.Marbiis datis ttne Poiîe , 

1enf<féhiàift pôàr (jti'iis jeftcttt 
îeèf €aii ; êeks^ mettrez égaâ. 
•ktr'- (^l^iie; temps ie m^e 
3^0^, 6<^voà^ donnerez; dix où 
^ob^tîî>bàiKons àt» ^irôp dans 
ieqôdVerts jetterez, vos Mlarmis 
•poluf Teï'Sirè boàillîr un bottil- 
lon. Il ne faut pas qu'ils-trèin- 
pencenrierçmenc dans le Sucre, 
& que:îè tooiiîfioil k^ couvre , 
parce qu'ils iê deferoient cous, 
telenâenfaîn fiiites cuire vptre 
.Sttérè Jëtiia- la ^rand« Pkmié, 
^rtf^-^Càfle 3 & verfez-le 
«iifiïite'/âf vds Marbns / «cette 
•baiflbn ïte Sudre fi-foft-âGheve 
et lenr^feirè jett^r leur eau,^ 
«Se ''tcvicat ^j^ ce • nat^yen - â 



£inM$adier. A 

IPerlé^ qui cft I« <tegrp ordi- 
naire pour lesJCoofitircs^ili» 
faut pas les pafler davantage 
far te fbi^ pircd qu'ik hqirci- 
roienc. 
iPoûrMcf tîrér glaceij tov^ 

MàvovsÂ\i leur ^ità^çj&Cxpistïd 
vôtre 'Saicre^ efbilaJ?lilKnc vcras 
les jcctcz dcdaiisvTS£a?yatnt.caQ* 
vorcxe^boûiliiOT ,r.v6ùsntesidc£ 
ceiidez oetant iliî :ûCQTé£tmâis'^ 
vous blzndàShz le Sacre :^/ tat 
ramenant. Se frottauttaircc la 
cuillère coi|tjre Aiûrxotcide 'iâ 
Poaie;^ \rous^ y paflez vosMai* 
Tons awc : UDisî cmtteto :•&. une 
fourchette lé plus ddicatemait 
que voi|s pouvez de peurdelét 
rompre > roixs les dreflfez i etù» 
fiiite fUr dé^-dayoris yiUîycfâ. 



» Ze forfait 

chent prompteraenÉ., & iotkt 

d'une bdlc glaœ. ^ 



j Renez (rroisiivres de Sucre, 
_ iàScds-lei caâ-e :â . la Pkcaéi 
onepi^i^ cbrileiurs d^Oran-* 
^csT'épmcIiées.Y vous les âche^ 
rezvgnoffiercnienc , & mettez* 
ksDdauisvyjàcre Sucre quao^ le 
ttotiilfoa :lera . rabâiffe ,.. &L de 
pEûlmQTà; itoairs le& autKs :Coo« 
^iresr vous; les détremperez 
ibigneufement \ & les melercs 
avec ie Sucre :afm x|u'il y en ait 
ikdtom.CQtezi :; vous tr^\^ille^ 
ïci v:ôtre Sucre tout âiJentour 
«te la Poète 'ya(op\i xae qu'il iê 
faflè une petite glace par def. 
ihs j alors ivom vuideçex. vôtre 
Coif&rvç danf desMcHiiles'de 



iiiHànddtér. , ly 
pipier ou aàçresy quand elle 
lèira froidie i iati ésmi quaift 
cfhëûj^aprës',' v6us k cîôUpe-' 
rei'ëft 'iTâljtetc^îs ,' queîVoûs tra^* 
cerés àvéb fa pointe du coû-' 
téau i & etle fe ^aflè fecilerhcnC 
fèlôrile$tràces.'-i^ \ . - . ' ; 

-î ^'éoÈprùesdé, Cirifn.' '■ * 

■..: . / :-<-; . ■■■■:■:■ ■'. 

PKenez des Ce^ifes^, ôftèz.- 
les 'riôyatix , paâfe2-lcs far> 
lé! feu , lès eci-àferëz , & k&dsC^ 
ièichere^ bien: faites cuire vô-: 
cre Sucre à;Câffé, mettiés-y; 
vôtre Marmelade de Cerifes , 
la délayant Kfefr^avec le Sucre, 
afin qu'elle fe mêle par tout : 
vous travaillerez vôtre Sucre 
tout autour de la Poefle , «jaè 
qu'i ce'qd'fl fê fefle u-nepetit» ' 
glàcè par'deius j- vous-k.ver- 



t4 f^ fMfdt^ 

iêr«$ dims vos MpuOef t^2C ^^, 
fer» /^tQ r cçja fft jx»!»» li^ngu- ' 
veaucé:. jj^s Çerii^onC^nii 

(«OMS) âites reiKlf e leuj; eau aux, 
Cerifo » Yosxs. les> jarçerés iùrj 
un Tamis $ quaçi4j^}$$ J^VqPÇ. 
égoiitées vous les pilerez dans 
4m Mçf ^r , {Miis y^s 1^ re- 
caflèrez lùr le feu pour les bien 
deilèic^er ^enfàiceon Biip qviif ^ 
(kl Sncjre i C^âe comme cff 
deâùs: -ayant nyç vocjie Mari, 
meiade vous obferverez la mê- 
me cboiè cçmme cy-rdevant. 

Tr> Pluchez <ies GrofeîUes , 
ir^f n>ettez-le$ {ùr le feu dans 
ET^fle t ellcîs reûdijçnt leujç i 
Eau , jSc 1.6$ laiil^ égôûcer .iùr 



^ 
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,tta Tapjis \ qt^t^ elles ienmii 
bien égoqitçc^î vws fes p^flçjrçi; 

deflou§ lêTaroisVausr k fece* 
4çfeicber^ le feu : ïanCuifoi| 
du Sucre*jufqaU]ajgroJ(lfePlaf 
me, dans lequel vous jetterez 
vôtre Marmelade jusqu'à ce 

3u*il y en ait iuffiiamment pour 
onner la cottleuaf $c Jk^-gtni^ 
ivôtrqQ)rjjÉryç : de^ezwlStt 
k tout dan^ y ôtre^ucre tYOiis 
travaillerez. & UajacWrez yqtiç 
Sucre tout autour de ^ Poefte r: 
quand vous r^verre-^ la ^^ 
glaœ deflus ^ vous dre^r^ vo- 
tre Ççnfervedao^ vds M<WjÛe54 

Conferue de JFramkoiJiis. / 

N la &it de même ^qi^ 
celle de Grofeillcs^ Ùcc 




i6 . -Ze parfait 
n'eftqué vous vcMisy mêleriez 
de la Frambôifë en aflez gran- 
de quantité pour luy donner 
une odeur auflî forte , comme 
fi vous Paviez compofëe de 
Framboifes feules. 

- ' tonferve J^Ache. '^ 

I^^Renex ïîx feuilles vertes 
^ tfAche , & les paflTez itiy 
le feu trpï^ où quatre bbuiDons, 
^goutez-les bien , pilez-les , & 
les paffçz à traver du Tamis. 
Vous ferez cuire vôtre Sucre 
iufqu*â la petite Plume , & le 
bouillon étant abaiffe vous y 
jetterez ce qui a pafïé par le \ 
Tamis, délayez bien dans vô- 
jtre Sucre j vous le travaillerez j 
%>hîmè aux autres Coftj(i?rves, j 
'"& quand vous y verrez^ cette | 

petite 



^ 



petite glace dëflus^ vouslevui- 
' 4cre:^,darislesMouiles. . 

I j^ yçu^o'^VjCX ppiat deFIeiirs 
Jd^Orange , mettez de la 
Jarme^de de fleurs d'Oran- 
igÇ^. /î vpus çn avez i/lînon vous 
if r^p4^e^ 4e la Marmelade de 
.Citrqns,avçcderEau de fleurs 
4*Qiranges V ou un jus de Ci- 
tron , u. vous vouiez la dégui- 
fer. Faites cuire vôtre Sucre 
àla Plumç^\dïms l^ttcl vous 
dëlayerés vôtre Marmelade, 
pbfervant au refl:e ce que l*on 
. fa^t au^ autres Conferves cy- 
;4eflû^. , ' ; ,M 
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Conferve de VtêtttieSi 

ON la iak de m^iàe que 
celle de fleurs d'Orange, 
excepté xjue voùi cott'caffêr^ 
^ôtre fleur de Violette daiisrle 
Mortier après l'avoir épliicfe^e : 
vous çn mèttrës' dans votre 
Sucre ce que voûs^ jugôrës à 
'propos d^en mettre pour dôâ- 
ner la couleur ^& Codeur à-vô- 
treConfërve. ' ' ^' - ' 



' Ccmjtrvei xliffhenM.^'' 

ON fkit, beaucoup d^auttes 
Gonietves , conformé- 
ment aux autres , fçavoiif , de 
Verjus , d'Epine Vinette , de 
Grenade.de Rofes & dejafmin, 
que l'oii fait comme celles de 



.fleuri itQw»§ÇiW deViôlçttejs 
jisQuis^âppFeiid tous k$ jôiif?. i 

\Aites •fondre: w>Ç >^fP^^ 
^ Gomme Adrag^iot. dans 
jBoc dcnÉy-Septiel: 4'eau ,!p9W 

vôtre Goraortie l6ew.;.bi^n dé- 
trempée , vous la démêlerez 
avec Uoiill^re , vous là paflèz 
& preflèz dans un linge blanc 
.pour et^féipamr h cnSkj v<ms 
•mctteee. ceçte cai*^ de Goinnie 
danï/'te M«rtier -avec un ou 
dense àknç dî«i»^ j; vous aurez 
iâeAsuJGméi^ pdlée & paflc au 
îramis\de-;S<?ye » délayez bie^i 
àï«c, yotis Gomme U. bMnc 
' • e ij 
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,d'c3éuf • vous aur0z aâflî du Su- ; i 
'<re eu poudre patflc par le mè- ^ 
me-Tamis, vous le mêlereravec 
le refte petit à petit délayant 
toujours jùïqii*à ce que vôtre 
pâte (bit bien maniable ^ alors 
vous pou^rezformer vos PaîKt- 
les en long, rondes ou«n qu'elle 
fbïme vous jugerez à propos, 
^n y imprime des Cachets, les 
figures , & on les* fait fedier 
tfun feu doux à l^etuve. 



Pafiilley de Citron. 

Ty iCEttei Éremper vôtre 
j[yj[Gomtne dans an peu 
d'eau , avec trois ou quatrej us 
de Citron , & le zefts que vous 
'en 'aiirçz> feits, Deu^ ou trc^is 
^diiTs que vquS 'verrez ivôtrè 
<5onim j: bien détrempée y pa£. 



Zimonadier. ' .yi 
Jèz4à cpmqie cy-deffiw,à jï%- 
vçrs un liegq blanc, raeçtelr 
là dans le Mortier avec da Su^ 
cre Royal en pcnidre^^pîtiTc^u 
Tambour ^ & apr^ la {i^emiere 
poignée vous tournerez, & Bat- 
trez le tout à) force de bras, 
puis vous y ajouterez une autre 
pdigiiée de Sucre , iSc amti-. 
ïwëre? de battre &; de^bietifïé- 
rRiêler vôtre patte dç ^tfoii^ cintra 
A mpfûre que vous augmenter 
rez de Sucre , ju(cju*à ce que 
TOUS ayez une pâte bien bkiv 
iche $c maniable, vous formerez 
yos Paftillès comme cyr^eilus, 
que vous ferez iècher à TétuvCt 

. JPafiiJks dateurs JtOntnges^ : 



E 



Lies iç font de mcnie, exi 
cepté que vous y mêlez 
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■qiiël^rttei feûiites deflèârs dX>->i 
-feig^', & éé PEàu de 'fleurs j 
TÏOtanges avec le jus de Ot- 
itibtts^i^e-wùs riiéteei tremper 

•V i^i -^-.» ^ . V à . ^ * - ^ - ' J C t^ . -' ^' ^ • • . 

f'-"' ' ^è'aptti- Chécditèi^ - - -•' 

_ fait dé tttcme qiiè laC*. 
j'neriè'^rétiëziiftfe *îri»yii**É 
?BbÂ'Chôcofôc gapgé ;- qaam 
•fivrtsdé Socre" paflc au Tan*- 
?ièfinc^ç<f linè once deOotrime 
•Adta^àtite-éctrcnipcé dans un 
^aêiTTyr^eptiefd'cau , 8i::envî*oa 
sifi gràjtw bu deilx de Gâtw^e 
•cri pondre la plos fine i '<loe 
metcrés détremper trois jours \ 
ladîté GenTïmé , laijiielle .vous 
paflèrcs. à travers d'un petitjin- 
je blanc bu étâfnihe. ' ' T 






' c':::/h -^i 
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Renez un Ponclfê dcu)ai| 
vous tirerez les zets que 

bouillante , & quand ils (èront 
cuits? vous lesr «tirerez xle dât 
^ le feu y & ks fn^etcrez ésL^ 
<ic4îeau firaîçht i, dans JaqneL 
ie i vous î pîï^TOz î un jus' cte 
^Ckron p«wr le foire entière-^ 
/«etitUanehrtv raettezJesiégavi-; 
ter far lin Tamy^* éiat^ég^mé 
«^s^roufif fe^preâoserilaMStUa 
teagfc^ y ^our achever d* ea tâifee 
4^u , 4c ^ les pillerez dans 
un Mortier de Marbre ^ oà 
bien vous pafferez voftre 
Gomme dans un linge blanc ou 
ctamine , &; vous les prépare- 
rez comme les autres. SI vouf 



Î4 jC/ i^^wgûtfÉ. 

y ajoutez quelques gouttes d'Efl ^ 
fènce .âé' Bergàmdttèy les Pa- "^ 
ftilles en ièront beaucoup a- I 

JrBabfcsi>i.-: '. . n ^ ',^ . C7 
c:. j" ?■ .'.\' cOi .:.; '.. , ! ;•■' v .■; 

?;-:-f. ?'. ir- :...-. .■'^--' 
RLenez .detny '■- (afos . è& 
__ '^. Muic , & un G^os d'Aih- 
brc^' que vous ,brôyeréz ien:{KïU- 
dire? ^vec ; un : coûf ei^u for/ une 
Ardoife ou Table de Marbre, 
avec une dcroy once . de Succe, 
uneonce de GcMuftie Adrâgao- 
te;,; feftes tremper /)CC8»0ie:l(^ 
ajityes , autant oe Sucre ,^ &dl6 
fe font de la , même :£içpn cy- 

«levant. . :,..;..! 



Pafiiïïes 
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JPafiiSes é* Vioktm , é" ^«*W 
Fleurs. 

^ Ervés-vous de la Gomme 
^d'Ar4bie. , |>àrce que ccsr 
FaftiUes iê Uancbidenc à la 
Bafline, comme celle de Girofle. 
Pour leur dponçr la çouLçur 
vidiette , vo>i? dpçremperes de 
rjndigp & de l'Iris , & vou? 
mêlerés cecce eau javec vôtre 
Gomme quand elle eft fondue, 
dans le Mortier, .vous yajoû- 
terés du Sucre fin en poudre , 
vous condnuerés de tourner, 
& bien démêler le tout , tant 
que vous ayés une pâte mania* 
ble i vous en formercs desPa« 
ûilles rondes , à^s Carreaux, 
Trèfles & Piques; &c. On les 
blanchit quand çlles ont été 

D 
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fechées à rétuve , mais c'eft 

{feurfciteifdrc en Dragces*. 

PaftiSes de Girofle. 

A^Paftillje de Girofle fe. 
ffait en prenanc du Gî- 
rofle que vous battes & piles 
\yLcn:^ le paflèr datw un Tamis; 
fin ou Tannibour i vduç ie mê-* 
lerés dans le Mortier avec vô~ 
tre Gomme d* Arabie détrem- 
pée , ajoutés -y du Sucre ce 
qu'il en faut .peu? une pâte 
maniable j voUs eti formelles des- 
Paftilles grifcs ^ tomme celle 
de Canelle. Les Confituriers 
tirent cette pâte en Cordon 
pour la façonner par petits mor- 
ceaux en manière de Cious de 
Girofle ^ après quoy ils les 
blancliifïènt à la Baffine en 
dragééSk 
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lie ^ Eau de Vie. 

J'Aiirois rois cnfuîte de ces 
Pafiaics » les Macarrons, les 
Pâtes de Fkurs , mais cela re- 
garde entièrement le Gonfita- 
rier , c'eft pourquoy je les finis, 
& je donne une manière de 
faire de l'Eau de Vie, celle de 
laHTonnoître bonne , pmfqu'eUc 
eft necefiàire au Limonadier, 
Jèc qu'elle leur eft même aufli 
utile que le Sucre. Je commçjp- 
<:eray à dire, que fa bonne Eaii 
«le vie Te connoîc par VeJIay 
qui eft une petite bouteille lon- 
gue d'un doigt, dans laquelle on 
met del'Eau deViejufqu'au tiers 
de la longueurjon iecoue labou- 
teille,& plus les grains perlés qui 
fe forment dedans font gros,plus 
D ij 
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TEau de Vie a de force 8c 
d'efprit ^ cet eflay fe fait aux 
Eaux de Vie faites de Vin , car 
les autres oui font faites <fe 
Grains ou Cidre , qui fentenjc 
ifort fbuvenc TEmpireme , font 
eflàyez par le feu , moins il 
refte de Liqueurs au fond du 
vafë datiiiâqoel ou le brûle plus 
forte dle'fê trouve. 

Je ne repetteray pas ce que 
j'ay dit fiir ik manière de cUftiL 
1er rEfprit de Vin tiré de l'Eatt 
de Vie , mais feulement de cdb- 
Wdbnt on fait l'Eau de Vie 
qui eft tirée de Vin, pistrcéque 
j^ay parle cy- devant aflèz au 
lorigde l^É^rit de Vin. 



Manière de tirer VEau de Vie. 

IL £uic remplir k moitié d'u^ 
jie grandeCucurbicc de Ctu-* 
vre , couverte de &>n Cliapi. 
teau ou Réfrigérant , y atta- 
cher un Récipient , luttez exa- 
âjement les Jointures y comnie 
j'ay dit çy-deyanc, diftilkx à 
petit feu , juiqu'à ce que la peu 
tice eau defcende au trairers du 
Serpentin , ce qui fe connoif: 
par le petit eflày de Verre , eut 
refprk ne monte plus quand on 
voit les perles greffes comme 
àt% tefles d'épingles , il j&ut 
qu^elles foient grc^&s comme tm 
petitpoids, & qu'elles s*cvanoi£. 
fent tres-promptement, on ne 
peut définir fî c efl: un tiers du 
Vin ou un quart qui feconverttf: 
en Eau de Vie > en ce (ju'iï ^ 
D iij 
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a de5 aniices , ou cinq à itô: ^ 
*Pintes ne donnent qu*une Pin- ,! 
-te, & d'autres deux Pintes, en ^ - 
-donnent trois demy-Septiers^ 
41 eft donc neceflairc aavc»r ^ 
•ruiage de cet eflay . On fè con- ,( 

tente à Paris d'en faire brûla 
'pour en juger , mais cela ef): ;; 

bien incertain. Notà^ qu'il iàut 
-avoir foirf que le Serpentin de 
iCuivre paflc au travers d'un - 
:4tonneau plein d'eau pour la 
x^ctt^dancér ou.la fxer, car iâns 
ipela l'E/prit retomberoit dans 
JaCucurbite^ .^ A 

: Les Vins d'Orléans ^deBlois - 
i^nnent beaucoup plus d'Eau 
^ Vie que tous les autres Vins, 
ceux 4*autour de Paris en don- 
aaent encore, aflfèz abondani- i 
axient, mais n'y fi forte ny û à 
^nne.LeTar^e qui i-efte dans I 



j 
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le fohjidii vaiffèaii peut fefvirif 
fiiirc '4* Vinaigre. v ; 

Z'Eau de vie tirée des Grains. • 

-;•-'■■ . . , ■ ' >■■''• 

'Ette Eaa de Vie fe fait en 
^^ mettàrit de l'Orge, du Blé 
dans de l'eau tiède trengiper 
deux ou trois heures & enfœté 
on le i-ecire ôc met fecherfoi. 
dés pailiaflons pour le feirc 
germer, comme font les" Brafi 
feurs , on en prend les Germes 
que l'on remet dans de l'esaû 
èrraenter 2. ou 3. jours fé}xià 
la force du ferment, & quand 
il a bouilly de foy-même , cm 
jette cette eau dans la Cucuiv 
bite, & l'on bperè comme fay 
dit cy-devaht. 

Les particuliers mettent en 
différent ufage l'Eau de Vie, les 
Diiij 
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uns la brûleac avec du Sticr^les 
autres la mêleiu: dans du Syrop 
de Noix confites, &: le laiâènt 
repofêr ^ d'autres y mettre du 
Guy de Chêne U du Girofle^ 
& en tirent un JE/prit de -Vin 
délicieux ^ enfin on n'auroit ja« 
suais fait fi Toi^dccrivoit toutes 
les di6fè;renfes manières dont 
ont employé l'Eau de Vie > touç 
ce que je diray icy j c*eft oue de 
toutes les Liqueurs c'efl: cetlequi 
â bon droit, doit eftre préférée 
â toutes^ les^autres 3 tant pârJ'u^ 
j&ge^ que par l'utilité que l'on 
tn retire chaque jour, en cent 
occafions, dans les blefifures, 
dai^' les déÊiillancçs de ^oeur, 
i|Ëiê Texperience cûntinuclk 
nous fait connoître. 



i 



P £ J^M î S S I O N. 

LOUIS par la grâce de Dieu, 
Roy de France & de Navarre : 
A nos Amez & féaux Confeillers les 
Gens tenans nos Cours de Parle* 
menr. Maîtres des Requeftes ordi- 
naires de nôtre Hôtel , Grand Con- 
(èil , Prevoft de Paris , Baillîfs, Sé- 
néchaux , leurs Lieutenans Civils & 
autres nos Jufticiers qu'ilappartien-f 
Àt2L , Salut. Charles Moette, 
.Marchand Libraire à Paris , Nous 
ayant fait expofèr qu'il defiroit pour 
l'avantage du Public faire imprimer 
un Livre intitulé Lefdrfâit Limofiét^ 
ditr, crr. par P. Maflon Limonadier 
à Paris : Nous avons permis & per- 
mettons par ces prefèntes auditMoeu 
te de faire imprimer par tel Impri- 
«néur qu'il voudra choiiir ledit Livre 
en telle £3rme^marge^caraâere , &c 
autant de fois que bon luy femblera, 
pendant le temps de quatre années 
confëcutives^ à compter du jour de la 
àmc des prefèntes ^ é^ de le vendre 



&diftrîbuer par tout notreRoyaume; 
à la charge que çc^ Prefentés feront 
enregiftrees es Regiftres de la Com- 
munauté des Jmprimeors & Lâ>raj-. 
r^^ Paris^ que rimpreiEon dudit 
Livneièra faite dananotredhRjoyaa- 
me &: non ailleurs y en bon papier , 8c 
beaux caraderes, conformeinentjiux 
Reglemens de laLibrairie:£oqu'ayant 
que de Texpcfer en vente, il ièra mil 
unExemplaire duditLivre dans le Ca- 
binet des Livres de nôtre Ch&teoit du 
Louvre , deux autres dans nôtre Bu 
bliotheque publique,& un en celle de 
nôtre très - cher & feal Chevalier 
Chancelier de France , le Sr Phcly» 
peaux Comte dePontchartrain^Conu 
ftiandeur de nos Ordres , à peine de 
nullité des Prefcntes. Du contenu 
defquell^s Nous vous mandons & 
enjoignons' de foire joUif Texpofànt ; 
ê& ceux qui auront droit dé luy, plei^i 
hement & paifiblement, fans fouffiir 
qu'il luy K)it fait aucun trouble on 
empêchement; Voulons qu'à lacopi^ 
des présentes qUji (èra imprimée au 
<ommencement.ou à la jSq dudit li^ 



vre , foy fbit ajoutée commç à VOtu 
ginal. Commandons au premier nô« 
tre Huiffier^u Sergent mr ce reqaif^ 
de faire pour l'exécution des prefèn* 
tes tous ades requis 6c neceflaire»» 
iàns demander autre permiifion r. Se 
nonobftant clameur de haro » Chartç 
Normande & Lettres à ce contraires: 
Cah tel eft nôtre plaifir. Donne' è 
Vcrfailles le j. Décembre Tan de grai* 
ce i704,& de nôtre Règne le fbixan« 
te-deuxiéme. Par le Roy en fba Con* 
&il, Bell AVOINE. Etfcellé, 

RegsflréJùrU Livre de U Commnnémti dei 
Ltlnrmres Ç$ Imprimeurs de Paris A; jtJf^* 
fét^e ^plt. C9frfêfmément aux Reglemtns ^ Çf 
mùunmemÀI^ Arrefl duCmfeslâu i^^ Amfi^ 
'7^ S» -^ P^' ^^ ^^* Décembre tyç^ 

signe» P. £MERr, Syndic. 

Achevé d'imprimer pour la yrc* 
miere fois le lo. Janvier 1705. 

- ■ I ■ I II 

J'Ay lu par ordre de Monièigneur l& 
Chancelier , un Manufcrit intitulé, 
le Pdrfiùf Limmdiier, icc. dans lequel 
je n'ay rien trouvé qui en doive ràv- 
pccher Timpreffion. A Paris le tf.N©* 
y^mbre 1704. Poùchaed, 
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dïfpafes en rofè , & 
ongkts fur les éçha< 
cpii eft d'une ïèule 
éc partagée en dfx 
ôativemcnt grande^ 
rieiires & întcrienij», 
font eh aflfez grâni>j^ 
itela jfiettr , fur ur^c 
qui les' feh parôîtii 
lis: font entourés 
tamincôî. Les /jinc 
du c^€^./^ 
tcnt^en dc.^ 
intérieurs fe 
feht en det, 
fcmences. 

Pentaphyllc 
taphylloïdcs ff:ùi 

ALATERNE. 

La fleur eft form 
prefqu'impereeptib 
cchancrures d^un 

Ïiece en entonnoir 
ccoupé en cinq fc 
de IdL fleur on app 
fUrmonté de trois 
^ cinq étamiiiesii 
attres du calice* 
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fur une côte] 

une feui!leref/| 
leres crroitc^^ 
Meris a cej^- 
fes feuillcteic 
fe rapproci^ii 
des autres a* 
fentprefcjufï'ti 
les fuivantei , 
leurbafe^ fet 
pointe; enfial 
rout-à'fait & _* 
iembiablc cju 
U fuite de n^t 
feuilletés lélji 
tage deviadr^ 
tes qu*elle ne 
cnfcmble guV' 
coupée^ a Â 
compofee pA 
Ecrivains él't 
Arbre corner: ev 

provenant tJfi 
Sorbier par u^ 
iont peut-ctn 
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